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 mudanac.Rﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ  ٢- ٣- ٢- ٣ ٨٥
 ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ - ٤- ٢- ٣ ٩٥
 ilecuavud.Uﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ   ١- ٤- ٢- ٣ ٩٥
 mudanac.Rﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ  ٢- ٤- ٢- ٣ ٩٥
 ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب  ١- ٣- ٣ ٠٦
  ilecuavud.Uﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب در ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ   ١- ٣- ٣  ١٦
 mudanac.Rﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ   ٢- ٣- ٣ ٢٦
 mudanac.Rو  ﺳﻮﮐﻼ  ilecuavud.Uﻣﻘﺎﯾﺴﮫ اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ در ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ   -  ٤- ٣ ٤٦
و  ﺳﻮﮐﻼ  ilecuavud.Uدر ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ .( V.P)ﺺ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧ  -  ٥- ٣ ٧٦
 mudanac.R
و  ﺳﻮﮐﻼ  ilecuavud.Uدر ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ ( N.V.T)ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺰان ﺑﺎزھﺎی ﻓﺮار  -  ٦- ٣ ٨٦
 mudanac.R
 ﻓﺼﻞ ﭼﮭﺎرم ﺑﺤﺚ ٩٦
ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﯽ ﻣﺎھﯽ ھﺎی ﻣﺮﮐﺐ و ﺳﻮ ﮐﻼ در ﻃﯽ زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ  - ١- ٤ ٨٦
 ﺰﯾﺎندﯾﮕﺮ آﺑ
 ﭘﺎراﻣﺘﺮ ھﺎی رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ - ١- ١- ٤ ١٧
 ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ -  ٢- ١- ٤ ٣٧
 ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﭼﺮﺑﯽ - ٣- ١- ٤ ٤٧
 ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻋﺪدﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ -  ٢- ٤ ٦٧
 ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻣﯿﺰان ازت ﻓﺮار - ٣- ٤ ٨٧
 ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب - ٤- ٤ ٩٧
 ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﮫ - ٥- ٤ ٤٨
 ﻓﺼﻞ ﭘﻨﺠﻢ ٦٨
 ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪی  - ١- ٥ ٧٨
 ﮭﺎد ھﺎﭘﯿﺸﻨ  - ٢- ٥ ٠٩
  ﺧﻼﺻﮫ اﻧﮕﻠﯿﺴﯽ  ١٩
 ﻣﻨﺎﺑﻊ و ﻣﺎﺧﺬ ٢٩
 ﭘﯿﻮﺳﺖ ٩٩
   
  
  
  
  
 ٧
 
  
  
  
 
 ﻓﮭﺮﺳﺖ ﺟﺪاول 
 ﻋﻨﻮان ﺻﻔﺤﮫ
 ھﺎی ﻣﺮﮐﺐ و ﺳﻮﮐﻼ ﺗﺎرﯾﺦ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ٢- ١ﺟﺪول  ٥٥
 ٥٥
ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﮐﯿﻔﯽ و ﻓﺴﺎد در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﮫ ﻣﺎھﯿﺎن ﺳﻮﮐﻼ و ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ٢- ٣ﺟﺪول 
    ﻣﺮﮐﺐ ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد
 ٠٦
ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه  ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ھﺎی ﻣﺮﮐﺐ   ٣- ٣ﺟﺪول 
     mudanac.Rو ﺳﻮﮐﻼ  ilecuavud.U
 ١٦
درﺻﺪ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪه ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٤- ٣ﺟﺪول 
   ilecuavud.U ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ
 ٢٦
درﺻﺪ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪه  ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٥- ٣ﺟﺪول 
   mudanac.R    mudanac.R ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
 ٦٦
درﺻﺪ اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ  ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪه  ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٦- ٣ﺟﺪول 
   ilecuavud.U ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ و mudanac.R ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
   
  ﻓﮭﺮﺳﺖ ﻧﻤﻮدارھﺎ 
 ﻋﻨﻮان ﺻﻔﺤﮫ
 ٦٥
رﻃﻮﺑﺖ ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ھﺎی ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻧﻮﺳﺎن ﻣﯿﺰان ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ١- ٣ﻧﻤﻮدار 
 mudanac.Rو ﺳﻮﮐﻼ  ilecuavud.U ﻣﺮﮐﺐ
 ٧٥
ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ھﺎی ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻧﻮﺳﺎن ﻣﯿﺰان ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ٢- ٣ﻧﻤﻮدار 
 mudanac.Rو ﺳﻮﮐﻼ  ilecuavud.U ﮐﺐﻣﺮ
 ٨٥
ﭼﺮﺑﯽ ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ھﺎی ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻧﻮﺳﺎن ﻣﯿﺰان ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ٣- ٣ﻧﻤﻮدار 
 mudanac.R    mudanac.Rو ﺳﻮﮐﻼ  ilecuavud.U ﻣﺮﮐﺐ
 ٩٥
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ھﺎی ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻧﻮﺳﺎن ﻣﯿﺰان ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ٤- ٣ﻧﻤﻮدار 
 mudanac.R    mudanac.Rو ﺳﻮﮐﻼ  ilecuavud.U ﻣﺮﮐﺐ
 ٣٦
ﻣﯿﺰان  ﮔﺮوه ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٥- ٣ﻧﻤﻮدار 
  ilecuavud.U و ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ mudanac.R ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
 ٤٦
وه ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪه ﮔﺮ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٦- ٣ﻧﻤﻮدار 
 و ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ mudanac.R اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﮫ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
  ilecuavud.U
 ٧٦
ﻃﯽ دوره ( gk/qem)ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٧- ٣ﻧﻤﻮدار 
  ilecuavud.U و ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ mudanac.R اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
 ٨٦
(  rg001/gm) ﻣﯿﺰان ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ ﺑﺎز ھﺎی ﻓﺮار( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦﻣﻘﺎ  ٨- ٣ﻧﻤﻮدار 
  ilecuavud.U و ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ    mudanac.R ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
  
  ﻓﮭﺮﺳﺖ ﺗﺼﺎوﯾﺮ 
 ﻋﻨﻮان ﺻﻔﺤﮫ
اﻟﻤﻠ ﯽ  ﺑﺮﮔﺮﻓﺘ ﮫ از درﮔ ﺎه ﺑ ﯿﻦ ( sihtvetorU   ecuavud .)ﺗﺼ ﻮﯾﺮ ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ :  ١-١ﺗﺼﻮﯾﺮ  ٤
 ٨
 
  htimS nospmohT mailliW  :ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن ﻋﮑﺎس
 ٨
ﺑﺮﮔﺮﻓﺘ ﮫ از درﮔ ﺎه ﻓ ﯿﺶ (.  mudanac nortnecyhcaR)ﺗﺼ ﻮﯾﺮ ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ :  ٢-١ﺗﺼ ﻮﯾﺮ 
  zednanreF aserT : ﻋﮑﺎس ﺑﯿﺲ
  دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﭘﺮﺗﻮﺑﺸﺎش، ﻋﮑﺎس دﻻرام ﻧﺨﺒﮫ زارع: ١-٢ﺗﺼﻮﯾﺮ ٠٥
 ١٥
ﯾﯽ زﯾ  ﺎد آزﻣﺎﯾﺸ  ﮕﺎه ﭘﺮﺗﻮﺑﺸ  ﺎش، ﻋﮑ  ﺎس دﻻرام دﺳ  ﺘﮕﺎه ﮐﺮوﻣ  ﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﻣ  ﺎﯾﻊ ﺑﺎﮐ ﺎرا : ٢-٢ﺗﺼ ﻮﯾﺮ
  ﻧﺨﺒﮫ زارع
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 ٩
 
  :ﺧﻼﺻﮫ           
و  VPرﻃﻮﺑ ﺖ، ﺧﺎﮐﺴ ﺘﺮ، ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ، ﭼﺮﺑ  ﯽ، : ﻓﺎﮐﺘﻮرھ ﺎی ﻣ  ﻮرد ﺑﺮرﺳ  ﯽ در اﯾ  ﻦ ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ﻋﺒ  ﺎرت ﺑ  ﻮد اﻧ  ﺪ از 
ھ ﺪف از اﯾ ﻦ ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ﺷﻨﺎﺳ ﺎﯾﯽ . ﯿﻨ ﮫو ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ ﺷﻨﺎﺳ ﺎﯾﯽ و ﺗﻐﯿﯿ ﺮات اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب و اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی آﻣ  N-BVT
درﺟ  ﮫ ﺳ  ﺎﻧﺘﯽ ﮔ  ﺮاد و ﺗﻌﯿ  ﯿﻦ  -٨١ھ  ﺎ در زﻣ  ﺎن ﻧﮕ  ﮫ داری در اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب، آﻣﯿﻨ  ﻮ اﺳ  ﯿﺪھﺎ و ﺗﻐﯿﯿ  ﺮات آن 
ﻧﺘ ﺎﯾﺞ . ھ ﺎ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ارزش ﻏﺬاﯾﯽ و زﻣ ﺎن ﻣﺎﻧ ﺪﮔﺎری ﮔﻮﺷ ﺖ  ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ و ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ و ﺗﻔ ﺎوت ھ ﺎی آن 
 ۵٧/۵ﺑ ﺖ، ﺧﺎﮐﺴ ﺘﺮ، ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﭼﺮﺑ ﯽ ﺑ ﮫ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ ﺣﺎﺻ ﻠﮫ ﻧﺸ ﺎن داد ﮐ ﮫ در ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼی ﺗ ﺎزه ﻣﯿ ﺰان رﻃﻮ 
اﯾ  ﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮھ  ﺎ در ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ ﻧﯿ  ﺰ ﺑ  ﮫ . ﺑﺎﺷ  ﺪدرﺻ  ﺪ ﻣ  ﯽ  ١/١۴درﺻ  ﺪ و  ۴٢/١۴درﺻ  ﺪ،  ١/۴٠درﺻ  ﺪ، 
اﺳ  ﯿﺪ ﭼ  ﺮب در  ۶٢ﺗﻌ  ﺪاد . درﺻ  ﺪ ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ  ١/٣۵درﺻ  ﺪو  ٣٢/۵درﺻ  ﺪ،  ١/١٣درﺻ  ﺪ،  ٩٧/١٠ﺗﺮﺗﯿ  ﺐ 
ھ ﺎی  ﺑ ﮫ ﻧ ﺎم ( AFS)ﺪ ﭼ ﺮب، اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب اﺷ ﺒﺎع اﺳ ﯿ  ٢١ﻣﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ ﺷﻨﺎﺳ ﺎﯾﯽ ﺷ ﺪﻧﺪ ﮐ ﮫ از اﯾ ﻦ ﻣﯿ ﺰان ﺗﻌ ﺪاد 
اﺳ ﯿﺪ، ﻟﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ، ﺗﺮی دﮐﺎﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ، ﻣﺮﯾﺴﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ، ﭘﻨﺘﺎدﮐﺎﻧﻮﺋﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ، ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ، ھﭙﺘﺎدﮐﺎﻧﻮﺋﯿ ﮏ 
 ۵١اﺳ ﯿﺪ، اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ، ﺑﮭﯿﮏ اﺳ ﯿﺪ، ﻟﯿﻨﮕﻮﺳ ﺮﯾﮏ و ﺗﺮﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿ ﮏ  اﺳﺘﺌﺎرﯾﮏ اﺳﯿﺪ، آراﺷﯿﺪوﻧﯿﮏ اﺳﯿﺪ، ھﻦ
ھ   ﺎی ﻣﺮﯾﺴ   ﺘﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳ   ﯿﺪ،  ﺑ  ﮫ ﻧ   ﺎم( AFUM)اﺳ   ﯿﺪﭼﺮب ﻣﻮﻧ   ﻮﺋﻦ ۶ ﺷ   ﺎﻣﻞ( AFU)اﺳ   ﯿﺪ ﭼ   ﺮب ﻏﯿﺮاﺷ   ﺒﺎع 
اﺳ ﯿﺪ ﭼ  ﺮب  ٨ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﻮﻟﺌﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ، ھﭙﺘﺎدﺳ  ﻮﻧﺌﯿﮏ اﺳ ﯿﺪ، اوﻟﺌﯿ  ﮏ اﺳ ﯿﺪ، اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿ ﮏ اﺳ  ﯿﺪ، ﻧﺮوﺋﯿ ﮏ اﺳ  ﯿﺪ و 
اوﻧﺌﯿ ﮏ ﺑ ﮫ ﻧ ﺎم ھ ﺎی ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ، آﻟﻔ ﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ و ﮔﺎﻣﺎﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ، اﯾﮑ ﻮزاﺗﺮی ( AFUP)ان ﭘﻠ ﯽ
. وﻧﺌﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ، آراﺷ ﯿﺪوﻧﯿﮏ اﺳ ﯿﺪ، اﯾﮑﻮزاﭘﻨﺘﺎاوﻧﺌﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ، دﮐﻮزاھﮕﺰااوﻧﺌﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ ﺑﻮدﻧ ﺪ ااﺳ ﯿﺪ، اﯾﮑ ﻮزادی 
درﺻ ﺪ و  ٨٢/۶٨درﺻ ﺪ و اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﻣﻮﻧ ﻮﺋﻦ  ١۵/١۶در اﯾﻦ ﻣﯿﺎن اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب اﺷﺒﺎع 
 ٣/١٩و  ٢/۵٧ﺑ ﮫ ﺗﺮﺗﯿ  ﺐ ۶-و اﻣﮕ ﺎ ٣-اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب اﻣﮕ ﺎ . درﺻ ﺪ ﺑﻮدﻧ ﺪ ٩١/٢۵ان اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب ﭘﻠ ﯽ 
ﺗﻌ ﺪاد اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب ﺷﻨﺎﺳ ﺎﯾﯽ ﺷ ﺪه در . از ﮐﻞ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ را ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﻣ ﯽ دادﻧ ﺪ  درﺻﺪ
ﺗﻨﮭﺎ ﺗﻔﺎوت در ﺗﻌﺪاد و ﻧﻮع اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ . ﻣﻮرد ﺑﻮد ۵٢ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ 
ﯿﺪ و ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺣﻀﻮر اﺳﯿﺪ ﭼﺮب ﻣﻮﻧﻮﺋﻦ اﯾﺮوﺳﯿﮏ اﺳﯿﺪ و ﻋﺪم ﺣﻀﻮر اﺳﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب اﺷ ﺒﺎع ﻟﻮرﯾ ﮏ اﺳ  
درﺻ ﺪاز ﮐ ﻞ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب  ۶۴/٢٠اﺳﯿﺪﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﻣﺸﺎھﺪه در اﯾﻦ ﻣﺎھﯽ   ١١. ﺗﺮی دﮐﺎﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﺑﻮد
ان ﻣﻮﺟ ﻮد ﭘﻠ ﯽ  ٨درﺻ ﺪ و  ٧/۴۴ﻣﻮﻧ ﻮﺋﻦ ﻣﻮﺟ ﻮد در اﯾ ﻦ ﻣ ﺎھﯽ  ٧دادﻧ ﺪ اﯾ ﻦ در ﺣ ﺎﻟﯽ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ  راﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ
ﺑ ﮫ در  ۶-و اﻣﮕ ﺎ ٣-ﻣﯿ ﺰان اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب اﻣﮕ ﺎ. داددرﺻ ﺪ از ﮐ ﻞ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب را ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﻣ ﯽ  ۶۴/٢۵
ھ ﺎی آﺳ ﭙﺎرﺗﯿﮏ اﺳ ﯿﺪ، اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ ﺿ ﺮوری ﺑ ﮫ ﻧ ﺎم  ٩ﻣﯿﺰان . درﺻﺪ ﺑﻮد ١١/٣٨و  ٧/۴٢ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ ﺗﺮﺗﯿﺐ
 ٧درﺻ ﺪ و  ۶١/۵٣ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ، ﺗﺮﺋ ﻮﻧﯿﻦ، واﻟ ﯿﻦ، آﻻﻧ ﯿﻦ، ﻓﻨﯿ ﻞ آﻻﻧ ﯿﻦ، اﯾﺰوﻟﻮﺳ ﯿﻦ، ﻟﻮﺳ ﯿﻦ و ﺗﺮﯾﭙﺘﻮﻓ ﺎن 
ھﯿﺴ  ﺘﺪﯾﻦ، آرژﻧ  ﯿﻦ، ﮔﻼﯾﺴ  ﯿﻦ و ﺳﯿﺴ  ﺘﺌﯿﻦ ھ  ﺎی ﺳ  ﺮﯾﻦ، ﺗ  ﺎﯾﺮوزﯾﻦ، ﮔﻠﻮﺗ  ﺎﻣﯿﻦ، اﺳ  ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ ﻏﯿﺮﺿ  ﺮوری ﺑ  ﮫ ﻧ  ﺎم 
درﺻ  ﺪ در ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ ﻣﺸ  ﺎھﺪه ﺷ  ﺪ، ﺗﻌ ﺪاد و ﻧ ﻮع اﺳ  ﯿﺪ ھ  ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﻣﺸ  ﺎھﺪه ﺷ  ﺪه در ﻣ  ﺎھﯽ  ٨/٢١ﺑ ﺎﻣﯿﺰان 
ﺳﻮﮐﻼ ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎ ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ ﺑ ﻮد و  ﺗﻨﮭ ﺎ ﺗﻔ ﺎوت در ﺣﻀ ﻮر اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ ﻏﯿ ﺮ ﺿ ﺮوری آﺳ ﭙﺎرژﯾﻦ در ﻣ ﺎھﯽ 
 ۴/٢٢و اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﺿ ﺮوری ﺷ ﺮﻃﯽ  ۵١/۶٢آن  ﻣﯿﺰان اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﺿ ﺮوری در . ﺳﻮﮐﻼ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑ  ﺎ ( ٪۵ﺳ ﻄﺢ ﻣﻌﻨ  ﺎداری )در اﻧﺘﮭ ﺎی دوره اﻧﺠﻤ ﺎد ﻣﯿ  ﺰان ﻓﺎﮐﺘﻮرھ ﺎی ﻣ  ﻮرد ﺑﺮرﺳ  ﯽ ﺗﻔ ﺎوت ﻣﻌﻨ  ﺎداری .  ﺑ ﻮد
ﺑﮫ ﺟﺰ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮر ھﺎی ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ در ﯾ ﮏ زﻣ ﺎن ﺑ ﯿﻦ دوﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ .  ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺎزه داﺷﺘﻨﺪ
ﻣﯿﻠ ﯽ   ۶١/١٠ﺑ ﮫ ٠/۶٩از  VPاﻓ ﺰاﯾﺶ ﻣﯿ ﺰان . ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دادﻧ ﺪ ( ٪۵اری ﺳﻄﺢ ﻣﻌﻨﺎد)و ﺳﻮﮐﻼ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﺎدار
  . ﻣﺎه ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮔﺮدﯾﺪ ۶واﻻن در ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری اﯾﻦ ﻣﺎھﯽ  اﮐﯽ
 : ﮐﻠﻤﺎت ﮐﻠﯿﺪی
ﭘﺮوﻓﺎﯾ ﻞ اﺳ ﯿﺪ  –ﭘﺮوﻓﺎﯾ ﻞ اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب  -ecuavud sihtvetorU -mudanac mortnecyhcaR   
   ﺧﻠﯿﺞ ﻓﺎرس -ﻧﮕﮭﺪاری در اﻧﺠﻤﺎد – ۶ﮕﺎ اﻣ – ٣اﻣﮕﺎ  -آﻣﯿﻨﮫ
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  :اﮐﻮﺳﯿﺴﺘﻢ ﺧﻠﯿﺞ ﻓﺎرس - ١- ١
. درﺟ ﮫ ﻃ ﻮل ﺷ ﺮﻗﯽ ﮔﺴ ﺘﺮش ﯾﺎﻓﺘ ﮫ اﺳ ﺖ ۶۵ﺗ ﺎ  ٨۴درﺟ ﮫ ﻋ ﺮض ﺷ ﻤﺎﻟﯽ و از ٢٣درﺟﮫ ﺗ ﺎ ۵٢ﺧﻠﯿﺞ ﻓﺎرس ﺑﯿﻦ
ﮐﯿﻠ ﻮﻣﺘﺮوﻋﺮض آن  ٠٠٩دھﺎﻧﮫ رودﺧﺎﻧﮫ اروﻧﺪدرﺷﻤﺎل ﻏﺮﺑﯽ ﺗﺎﺗﻨﮕ ﮫ ھﺮﻣﺰدرﺟﻨ ﻮب ﺷ ﺮﻗﯽ ﺣ ﺪود ﻃﻮل آن از
ﮐﯿﻠﻮﻣﺘﺮﻣﺮﺑ    ﻊ  ٠٠٠۵٢٢ﮐﯿﻠ    ﻮﻣﺘﺮﻣﺘﻐﯿﺮﻣﯽ ﺑﺎﺷ   ﺪ،ﺑﺪﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿ    ﺐ ﻣﺴ    ﺎﺣﺖ اﯾ   ﻦ ﭘﮭﻨ    ﮫ آﺑ   ﯽ ﺑ    ﮫ ٨٨٢ﺗ   ﺎ  ۶۵از
ھ ﺎی ﺷ ﺪﯾﺪﮐﻤﺘﺮدرآن اﺗﻔ ﺎق ﻣ ﯽ اﻓﺘ ﺪ و ھ ﺎی ﻃﺒﯿﻌ ﯽ و ﻣﻨﺤﺼ ﺮﺑﮫ ﻓ ﺮد آن اﯾﻨﺴ ﺖ ﮐ ﮫ ﻃﻮﻓ ﺎن  ازوﯾﮋﮔ ﯽ.ﻣﯿﺮﺳ ﺪ
ھ  ﺎی زﻣﺴ  ﺘﺎن اﺳ  ﺖ، دوام اﯾ  ﻦ ﻃﻮﻓ  ﺎن ھ  ﺎ ﭼﻨ ﺪان زﯾ  ﺎد ﻧﯿﺴ  ﺖ و ﺑ  ﮫ ﻧ  ﺪرت از ﭼﻨ  ﺪ رخ دھ  ﺪ در ﻣ  ﺎه اﮔﺮﮔ  ﺎھﯽ 
  .ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺠﺎوز ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
ﺗﻨﮕﮫ ھﺮﻣﺰ ﯾﮑﯽ از ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ و ﺣﯿﺎﺗﯽ ﺗﺮﯾﻦ ﮔﺬرﮔﺎه ھﺎی ارﺗﺒﺎﻃﯽ راه ھﺎی آﺑ ﯽ ﺟﮭ ﺎن در ﻣ ﺪﺧﻞ ﺷ ﺮﻗﯽ ﺧﻠ ﯿﺞ 
ھ ﺎی آزاد ﺟﮭ ﺎن ﺑﺮﻗ ﺮار ﺘﯿﺠ ﮫ ﺑ ﺎ آب اﯾﻦ ﻧﮑﺘﮫ ارﺗﺒ ﺎط ﺧﻠ ﯿﺞ ﻓ ﺎرس را ﺑ ﺎ درﯾ ﺎی ﻋﻤ ﺎن و در ﻧ . ﻓﺎرس ﻗﺮاردارد
ﺗﻨﮕ ﮫ در ﺷ ﻤﺎل اﯾ ﻦ . ﺑﺎﺷ ﺪﮐﯿﻠ ﻮﻣﺘﺮ ﻣﺘﻐﯿ ﺮ ﻣ ﯽ  ۶٩ﺗ ﺎ  ٨٣ﮐﯿﻠ ﻮﻣﺘﺮ و ﻋ ﺮض آن از  ٧٨١ﻃ ﻮل ﺗﻨﮕ ﮫ . ﺳ ﺎزدﻣ ﯽ 
ﺑﺎﺷ  ﺪ ﮐ  ﮫ ﻓ  ﺎرس دارای ﺗﻌ  ﺪاد زﯾ  ﺎدی ﺟﺰاﯾ  ﺮ ﺑ  ﺰرگ و ﮐﻮﭼ  ﮏ ﻣ  ﯽ  ﺧﻠ  ﯿﺞ.اﺳ  ﺘﺮاﺗﮋﯾﮏ ﺑﻨ  ﺪرﻋﺒﺎس ﻗ  ﺮاردارد 
ﺑ ﺰرگ و ﮐﻮﭼ ﮏ، ﮐ ﯿﺶ ﻣﻮﺳ ﯽ، ﺳ ﯿﺮی، ھﺮﻣ ﺰ، ﺗﻨ ﺐ ، ﺧ ﺎرک، ﻻوان، اﺑﻮ (ﺑﺰرﮔﺘﺮﯾﻦ ﺟﺰﯾﺮه)ﻗﺸﻢ: ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪاز
  .و ﻏﯿﺮه
از ﻣﮭﻤﺘ ﺮﯾﻦ . اﻧ ﺪ ﻣﺘ ﺮ ﮔ ﺰارش ﻧﻤ ﻮده  ٠١١ﺗ ﺎ  ٠٩ﻣﺘﺮ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻋﻤﻖ آن را ﺑ ﯿﻦ  ۵٣ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻋﻤﻖ ﺧﻠﯿﺞ ﻓﺎرس
ھ  ﺎی ﺣ  ﺮا، آب ﺗ  ﻮان ﺑ  ﮫ ﮔﺴ  ﺘﺮش ﺳ  ﻮاﺣﻞ ﺷ  ﻨﯽ، ﮔﻠ ﯽ و ﺳ  ﻨﮕﯽ، ﺟﻨﮕ  ﻞ  ﻓ  ﺎرس، ﻣ  ﯽﺧﺼﻮﺻ ﯿﺎت ﮐﻠﯿ  ﺪی ﺧﻠ  ﯿﺞ 
اﻟﻌ  ﺎدۀ ﻣﺎھﯿ  ﺎن، ﺳ  ﺨﺖ ﭘﻮﺳ  ﺘﺎن و ﻧﺮﻣﺘﻨ  ﺎن اﺷ  ﺎره  ،ﺗﻨﻮع ﻓ  ﻮقﺳ  ﻨﮕﮭﺎی ﻣﺮﺟ  ﺎﻧﯽ، ﻧ  ﻮاﺣﯽ ﺟﺰروﻣ  ﺪی، ﺧﻮرھ  ﺎ 
و از ﺟﻤﻠ  ﮫ ﻣﺎھﯿ  ﺎن ﺗﺠ  ﺎری ﺧﻠ  ﯿﺞ  eilcuavud sihtuetorUاز ﺟﻤﻠ  ﮫ ﻣﮭﻤﺘ  ﺮﯾﻦ ﻧﺮﻣﺘﻨ  ﺎن ﺧﻠ  ﯿﺞ ﻓ  ﺎرس .ﻧﻤ  ﻮد
  .راﻣﯽ ﺗﻮان ﻧﺎم ﺑﺮد mudanac mortnecyhcaRﻓﺎرس
  
  
 (sihtvetorU   ecuavud .)ﺑﯿﻮﻟﻮژی ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ - ٢- ١
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
ﺑﺮﮔﺮﻓﺘ ﮫ از درﮔ ﺎه ( sihtuetorU   ilecuavud .)ﺗﺼ ﻮﯾﺮ ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ :  ١-١ﺗﺼ ﻮﯾﺮ 
  ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن اﻟﻤﻠﯽ ﺑﯿﻦ
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  :رده ﺑﻨﺪی وﻃﺒﻘﮫ ﺑﻨﺪی ﺳﯿﺴﺘﻤﺎﺗﯿﮏ -١-٢-١
  
ﮐ   ﮫ ﺑﺎﮔﺬﺷ   ﺖ زﻣ   ﺎن ( 6791 ,nehoC)اﯾ   ﻦ ﮔﻮﻧ   ﮫ اززﻣﺎﻧﮭ   ﺎی دوردارای اﺳ   ﺎﻣﯽ ﻋﻠﻤ   ﯽ ﮔﻮﻧ   ﺎﮔﻮﻧﯽ ﺑ   ﻮده 
  :اﯾﻦ اﺳﺎﻣﯽ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪاز.دﭼﺎرﺗﻐﯿﯿﺮات درﺟﻨﺲ وﮔﻮﻧﮫ آن ﺷﺪه اﺳﺖ
 ogiloL ,)9291(iamihso ogiloL ,)5881(eaehtalag ogiloL ,)4881(acidni ogiloL
 )6491(ilecuavud
اﻋ   ﻼم ﻧﻤﻮدﻧ   ﺪ ﮐ   ﮫ اﺳ   ﻢ ﺟﺪﯾ   ﺪ اﯾ   ﻦ ﮔﻮﻧ   ﮫ  ٢٠٠٢درﺳ   ﺎل ١ﺳﺎﯾﺖ رﺳﻤﯽ ﻣﻌﺮﻓﯽ ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن و OAFاﻣﺎ
ﻧ ﺎم اﻧﮕﻠﯿﺴ ﯽ اﯾ ﻦ اﺳ ﮑﻮﺋﯿﺪ  ﺑ ﺪﻟﯿﻞ . ﺑﺎﺷ ﺪ ﻣ ﯽ  ilecuavud sihtuetorUﺑﺮاﺳﺎس آﺧﺮﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت و ﮔﺰارﺷﺎت 
از ﻧﻈ ﺮ . (9891 ,madA)ﻣﻌ ﺮوف اﺳ ﺖ ٢ﭘ ﺮاﮐﻨﺶ وﺳ ﯿﻊ و ﮔﺴ ﺘﺮده آن دراﻗﯿ ﺎﻧﻮس ھﻨ ﺪ ﺑ ﮫ اﺳ ﮑﻮﺋﯿﺪ ھﻨ ﺪی 
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ﺷﮑﻞ، ﺑﺎرﯾﮏ و ﮐﺸ ﯿﺪه ﺑ ﻮده ﮐ ﮫ در ﻗﺴ ﻤﺖ ﺳ ﺮ دارای  ﺑﺪن دوﮐﯽ. ﺑﺎﺷﺪ اﯾﻦ ﻣﻮﺟﻮد ﻧﺮﻣﺘﻦ، از ردۀ ﺳﺮﭘﺎﯾﺎن ﻣﯽ
ای ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ﻋﺼ ﺒﯽ ﭘﯿﺸ ﺮﻓﺘﮫ -ھ ﺎ دارای ﺳﯿﺴ ﺘﻢ ﺣﺴ ﯽ  ﮔﯿﺮ آن ھﺎی ﻗﻼب ﺑﺎزوھﺎ و ﺗﻨﺎﮐﻮل. ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎزو ﻣﯽ ٠١ﺗﺎ ٨
. ھ ﺎی ﻣﮑﻨ ﺪه ھﺴ ﺘﻨﺪ ای ﺑ ﻮده و دارای اﻧ ﺪام  اﯾﻦ ﺑﺎزوھﺎ ﻣﺎھﯿﭽﮫ. ﺳﺖھﺎ ﺳﺎزﮔﺎر ﺷﺪه ا ﮐﮫ ﺑﺮای ﻣﻨﺎﻃﻖ زﯾﺴﺖ آن
ﻣﺤﻮﻃﮫ دھﺎﻧﯽ ﺷﺎﻣﻞ ﯾ ﮏ ﺳ ﺎﺧﺘﺎر ﺑ ﺰرگ و ﭘﯿﭽﯿ ﺪه، ﺷ ﺎﻣﻞ ﭘ ﻮزه، . دھﺎن آن در ﻣﺤﻮﻃﮫ دھﺎﻧﯽ واﻗﻊ ﺷﺪه اﺳﺖ
در داﺧ ﻞ دھ ﺎن ﯾ ﮏ ﺑﺨﺸ ﯽ ﮐﯿﺘﯿﻨ ﯽ ﻣﺤﮑ ﻢ وﺟ ﻮد دارد ﮐ ﮫ . و ﻏﺪد ﺑﺰاﻗﯽ اﺳ ﺖ ( ٣ رادوﻻ)اﻧﺪام ﺳﻮھﺎﻧﮏ ﻣﺎﻧﻨﺪ
ﭼﺸ ﻢ . ﭼﺸ ﻤﺎن درﺷ ﺖ ﻣﺮﮐ ﺐ داﺷ ﺘﮫ در ﻧﺘﯿﺠ ﮫ ﻗ ﺪرت ﺑﯿﻨ ﺎﺋﯽ ﺑﺴ ﯿﺎر ﺑ ﺎﻻﺋﯽ دارد . ﮐﻨ ﺪ ﺧ ﺮد ﻣ ﯽﻏ ﺬا را ﮐ ﺎﻣﻸ 
اﯾ ﻦ وﺿ ﻌﯿﺖ ﺳ ﺒﺐ . ھﺎ ﺑﺎ ﻏﺸﺎء ﺷﻔﺎﻓﯽ ﮐ ﮫ دارای ﯾ ﮏ ﺳ ﻮراخ ﮐﻮﭼ ﮏ ﺟﻠ ﻮﺋﯽ اﺳ ﺖ، ﭘﻮﺷ ﯿﺪه ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ  درآن
ﺑ ﮫ  ٤ﻧﯽدر ﻗﺴ ﻤﺖ ﭘﺸ ﺘﯽ ﺧ ﻮد دارای اﻧ ﺪام ﻧ ﻮرا . ھﺎﺋﯽ ﺑﺎ ﮐﺪورت ﺑﺎﻻرا ﺗﺤﻤﻞ ﮐﻨﻨﺪ ھﺎ ﺑﺘﻮاﻧﻨﺪ آب ﻣﯽ ﺷﻮد ﮐﮫ آن
در ﻗﺴ ﻤﺖ . ﮔﻮﯾﻨ ﺪﺑ ﺪن در داﺧ ﻞ ﭘﻮﺷﺸ ﯽ وﺟ ﻮد دارد ﮐ ﮫ ﺑ ﮫ آن ﺟﺒ ﮫ ﻣ ﯽ . ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ھ ﺎی ﻣﺘﻌ ﺪد ﻣ ﯽ ﺷ ﮑﻞ ﺳ ﻮراخ
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ھ ﺎﺋﯽ ﮔﺴ ﺘﺮده از آﺑﺸ ﺶ ھﺴ ﺘﻨﺪ و ﮐﺒ ﺪ دارای ردﯾ ﻒ . اﻧﺘﮭﺎﺋﯽ ﺑﺪن دو ﺑﺎﻟﮫ ﺑﺮای ﮐﻤﮏ ﺑ ﮫ ﻋﻤ ﻞ ﺷ ﻨﺎ وﺟ ﻮد دارد 
ﮔﯿ ﺮی ﻃ ﻮل ﮐ ﻞ، ﻃ ﻮل ﺟﺒ ﮫ را  ازهﺑ ﺮای اﻧ ﺪ . ﺑﺎﺷ ﺪ ﺑﻮده و ﺣﺎوی ﺟﻮھﺮﺳ ﯿﺎه ﻣﻼﻧ ﯿﻦ ﻣ ﯽ   ھﺎ ﺑﺴﯿﺎر ﺑﺰرگ در آن
  (.8891 ,rehtaB .)ﮔﯿﺮﻧﺪ ﺑﺪون ﺑﺎزوھﺎ اﻧﺪازه ﻣﯽ
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ھ ﺎ از ﻃﯿ ﻒ وﺳ ﯿﻊ و ﮔﺴ ﺘﺮده  آن. و ﺣ ﺮﯾﺺ ھﺴ ﺘﻨﺪ ٥ﺑﺪون اﺳﺘﺜﻨﺎء ﺗﻤﺎﻣﯽ اﺳ ﮑﻮﺋﯿﺪھﺎ ﺷ ﮑﺎرﭼﯿﺎن ﻓﺮﺻ ﺖ ﻃﻠ ﺐ 
ﺳ ﺨﺖ ﭘﻮﺳ ﺘﺎن و  از ﻣﺎھﯿ ﺎن، . ﺑﺎﺷ ﺪ  ھﺎ ﮔﻮﺷﺘﺨﻮاری ﻣﻄﻠﻖ ﻣﯽ رژﯾﻢ ﻏﺬاﺋﯽ آن. ای از ﻣﻮﺟﻮدات ﺗﻐﺬﯾﮫ ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ
اﻟﺒﺘ ﮫ اﯾ ﻦ وﺿ ﻌﯿﺖ ﻣﺮﺑ ﻮط ﺑ ﮫ .ﺷ ﻮد ھﺎ ﻣﺸﺎھﺪه ﻣ ﯽ  درآن ٦ﺧﻮاری ﺟﻨﺲ رﻓﺘﺎر ﻏﺬاﺋﯽ ھﻢ. ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن ﺗﻐﺬﯾﮫ ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ
 ,nahC)اﻟﻤﺪت ﺑﻮده و ﯾ ﺎ دﭼ ﺎر ﮐﻤﺒ ﻮد ﻣ ﻮاد ﻏ ﺬاﺋﯽ ﺷ ﻮﻧﺪ  ھﺎی ﻃﻮﯾﻞ ھﺎ درﺣﺎل ﻣﮭﺎﺟﺮت ﺷﻮد ﮐﮫ آن زﻣﺎﻧﯽ ﻣﯽ
  (.6891 .rooN dna
ﻣﻮﺟ ﻮدات ﻣ ﻮرد . ﺑﻌ ﺪ ﻣﺎھﯿ ﺎن و ﺳ ﭙﺲ ﺳ ﺮﭘﺎﯾﺎن ﺗﻐﺬﯾ ﮫ ﻣ ﯽ ﮐﻨﻨ ﺪ  در ﻣﺮاﺣ ﻞ اوﻟﯿ ﮫ زﻧ ﺪﮔﯽ از ﺳ ﺨﺖ ﭘﻮﺳ ﺘﺎن و 
، ،ﮔ   ﻮازﯾﻢ ژاﭘﻨ   ﯽ، ﻣﺎرﻣ   ﺎھﯽ ﺷ   ﻨﯽ، ﺷ   ﺎﻧﮏ ﻣ   ﺎھﯽ، ﭼ   ﺮب ﻣﺎھﯿ   ﺎن، ٧ھ  ﺎ ﺧ   ﺎﻧﻮادۀ ﻓ   ﺎﻧﻮس ﻣﺎھﯿ   ﺎن  ﺗﻐﺬﯾ   ﮫ آن
در . ﺑﺎﺷ ﺪ ھ ﺎی ﮔ ﺮدو ﻏﯿ ﺮه ﻣ ﯽ ھ ﺎ، ﺧﺮﭼﻨ ﮓ ،اﻧ ﻮاع دوﮐﻔ ﮫ ای  ٨ﮔﺎوﻣﺎھﯿﺎن، ﻗﺒﺎد اﺳﺒﯽ، ﮐﻔﺸﮏ ﻣﺎھﯽ، ﺳﺎردﯾﻦ
٪، ۶۵ﻋ  ﺪد اﺳ  ﮑﻮﺋﯿﺪ اﻧﺠ  ﺎم ﮔﺮﻓ  ﺖ ﻣﻌﻠ  ﻮم ﮔﺮدﯾ  ﺪ ﮐ  ﮫ ﻣﺎھﯿ  ﺎن ٣١٢ﯾ  ﺎت ﻣﻌ  ﺪهای ﮐ  ﮫ ﺑ  ﺮروی ﻣﺤﺘﻮ ﻣﻄﺎﻟﻌ  ﮫ
 hpec.www(دھﻨ     ﺪ٪ رژﯾ     ﻢ ﻏ     ﺬاﺋﯽ اﺳ     ﮑﻮﺋﯿﺪ را ﺗﺸ     ﮑﯿﻞ ﻣ     ﯽ ٨ﭘﻮﺳ     ﺘﺎن ٪ و ﺳ     ﺨﺖ۶٣ﺳ     ﺮﭘﺎﯾﺎن
  .)7002,ude.bmtu.esab
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ﺗﻨ ﻮع . ﮐﻨﻨ ﺪ ﺮﮐ ﺖ ﻣ ﯽ ای ﺣﻏﺎﻟﺒ ﺄ ﺑ ﮫ ﺻ ﻮرت ﮔﻠ ﮫ . ﮐﻨﻨ ﺪ  ھﺎی اﮐﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ وﺳﯿﻌﯽ را اﺧﺘﯿﺎر ﻣﯽ اﺳﮑﻮﺋﯿﺪھﺎ آﺷﯿﺎن
ﮐﻨﻨ  ﺪ و ﺑﻨ  ﺪرت ھ  ﺎی ﭘﺮﺗﻮﻟﯿ  ﺪ را ﺑﯿﺸ  ﺘﺮ اﺷ  ﻐﺎل ﻣ  ﯽ  آب. ھ  ﺎ در ﻣﻨ  ﺎﻃﻖ ﺣ  ﺎره ﺗﺤ  ﺖ ﺣ  ﺎره ﺑﺎﻻﺳ  ﺖ  ای آن ﮔﻮﻧ  ﮫ
ﻣﺘ ﺮ  ٠٨ھ ﺎی ﺳ ﺎﺣﻠﯽ ﺗ ﺎ ﻋﻤ ﻖ اﯾﻦ ﮔﻮﻧ ﮫ درآب (.6991 ,nosrednA)ﺷﻮﻧﺪ ھﺎی ﺳﺮد ﻧﻈﯿﺮﻗﻄﺐ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ درآب
د وﻟ ﯽ ﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ ﭘ ﺮاﮐﻨﺶ را در ﻗﺴ ﻤﺖ ﺷﻮ در ﻣﻨﻄﻘﮫ ﻓﻼت ﻗﺎره در ھﺮ دو ﻃﺮف ﺳﻮاﺣﻞ اﻗﯿﺎﻧﻮس ھﻨﺪ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ
اﯾ ﻦ ﮔﻮﻧ ﮫ درﺧﻠ ﯿﺞ ﻓ ﺎرس ( 6991 ,nosrednA)ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ ﺑﺮاﺳ ﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌ ﺎت . ﺷﻤﺎل ﻏﺮﺑ ﯽ اﻗﯿ ﺎﻧﻮس ھﻨ ﺪ دارد 
ھ ﺎی ﺑﺰرﮔﺘ ﺮ ﺑﺮﺗ ﺮی ﺑ ﺎ ھﺎی ﮐﻮﭼﮏ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻧﺮھﺎ ﻏﺎﻟﺐ ﺑﻮده وﻟ ﯽ در اﻧ ﺪازه  در ﻣﻨﻄﻘﮫ ﻓﻼت ﻗﺎره و در اﻧﺪازه
ھﻤ ﮫ اﺳ ﮑﻮﺋﯿﺪھﺎ در ﺷ ﺐ ﺑ ﮫ . ﮐﯿﻠﻮﻣﺘﺮ در ھﻔﺘ ﮫ ﺷ ﻨﺎ ﮐﻨ ﺪ ٠٠٠١ﺗﺎ اﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ ﻗﺎدر اﺳﺖ در اﻗﯿﺎﻧﻮس. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺎده ﻣﯽ
ﺑ ﮫ ﻃ ﻮر ﮐﻠ ﯽ . ﮐﻨﻨﺪ ﻣﺘﺮی ﻣﮭﺎﺟﺮت ﻋﻤﻮدی ﻣﯽ ٠٠٠١آﯾﻨﺪ اﻣﺎ در ﻃﻮل روز ﺑﮫ اﻋﻤﺎق ﭘﺎﺋﯿﻦ ﻧﺰدﯾﮑﯽ ﺳﻄﺢ ﻣﯽ
  (.6991 ,nosrednA)ﻣﺎده ھﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻧﺮھﺎ در اﻋﻤﺎق ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮی ﻗﺮارﻣﯽ ﮔﯿﺮﻧﺪ
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ھ ﺎ ﺷ ﺎﻣﻞ  ﺗﺨﻤ ﺪان. ﮐﻨﻨ ﺪﯽ ﺑ ﻮده و ﺟ ﻨﺲ ﻣ ﺎده ﺗﺨﻤ ﮏ و ﺟ ﻨﺲ ﻧ ﺮ اﺳ ﭙﺮم ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﻣ ﯽ ﺗﻤ ﺎﻣﯽ اﺳ ﮑﻮﺋﯿﺪھﺎ دو ﺟﻨﺴ 
، ﻏ ﺪدﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺠ ﺮای ﺗﺨ ﻢ ﺑ ﺮ و ﮔﯿﺮﻧ ﺪه  latnemadiNھ ﺎی ﺿ ﻤﯿﻤﮫ ﻣﺜ ﻞ ﻣﺠ ﺮای ﺗﺨﻤ ﮏ ﺑ ﺮ، ﻏ ﺪد اﻧ ﺪام 
ھ   ﺎی ﺿ   ﻤﯿﻤﮫ ﻧﻈﯿ   ﺮ ﻣﺠﻤﻮﻋ   ﮫ ھ   ﺎ ﺷ   ﺎﻣﻞ اﻧ   ﺪام ﺑﯿﻀ   ﮫ . ﺑﺎﺷ   ﻨﺪ دھ   ﺎﻧﯽ ﺷ   ﮑﻤﯽ ﺑ   ﺮای درﯾﺎﻓ   ﺖ اﺳ   ﭙﺮم ﻣ   ﯽ 
اﺳ ﭙﺮﻣﺎﺗﻮﻓﻮر ﺑ ﮫ ﺷ ﮑﻞ . وآﻟ ﺖ ﺗﻨﺎﺳ ﻠﯽ ھﺴ ﺘﻨﺪ  mah deeN، ﮐﯿﺴ ﮫ (ﻮروﻣﺎﯾﻊ ﻣﻨ ﯽ اﺳ ﭙﺮﻣﺎﺗﻮﻓ )اﺳ ﭙﺮﻣﺎﺗﻮﻓﻮرﯾﮏ 
ھ ﺎ ٪ و ﺗﺨﻤ ﺪان ۴/٨ھ ﺎی ﺿ ﻤﯿﻤﮫ  ھﺎ و اﻧﺪام ﺑﯿﻀﮫ(. 1991 .itakaK dna ,nakosA)ﺑﺎﺷﻨﺪ ﮐﭙﺴﻮل و ﺟﺎﻣﺪ ﻣﯽ
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اﺳ  ﮑﻮﺋﯿﺪھﺎ در ﭘﺎﯾ  ﺎن اوﻟ  ﯿﻦ . ﮐﻨﻨ  ﺪھ  ﺎ رﺷ  ﺪ ﻣ  ﯽ ﻧﺮھ  ﺎ ﺳ  ﺮﯾﻌﺘﺮ از ﻣ  ﺎده . دھﻨ  ﺪ٪ وزن ﺑ  ﺪن را ﺗﺸ  ﮑﯿﻞ ﻣ  ﯽ ۵٣/۵
ھ ﺎ در اﯾ ﻦ زﻣ ﺎن ﻣ ﺎده . رﺳ ﻨﺪ ﮔﺬرد، ﺑﮫ ﺑﻠﻮغ ﺟﻨﺴﯽ ﻣ ﯽ  ن ﻋﻤﺮﺷﺎن ﯾﻌﻨﯽ زﻣﺎﻧﯿﮑﮫ ﯾﮑﺴﺎل از ﻋﻤﺮﺷﺎن ﻣﯽﺗﺎﺑﺴﺘﺎ
ھ ﺎ در ارﺗﺒ ﺎط ﺑ ﺎ ﻧ ﻮر و ھ ﺎی ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﻣﺜﻠ ﯽ آن ﻣﮭ ﺎﺟﺮت . ﮔ ﺮم وزن دارﻧ ﺪ  ٠١٩ﻣﺘ ﺮ و  ﻣﯿﻠ ﯽ ٠٠٣ﺗ ﺎ  ٠۵٢ﻣﻌﻤ ﻮﻷ 
در اﻟﮕﻮھ ﺎی رﻧﮕ ﯽ  ھ ﺎی ﭘﯿﭽﯿ ﺪه ﺟﺎﺑﺠ ﺎﺋﯽ و ﺗﻐﯿﯿ ﺮ در ﻓﺮاﯾﻨ ﺪ ﺟﻔﺘﮕﯿ ﺮی ﻧﺮھ ﺎ از ﺳﯿﺴ ﺘﻢ . درﺟﮫ ﺣ ﺮارت اﺳ ﺖ 
ھ ﺎ را ﺑ ﺎ اﺳ ﺘﻔﺎده از ﺑﺎزوھ ﺎی ﺟ ﺎﻧﺒﯽ ﻧﺮھ ﺎ، ﻣ ﺎده (. 9891 ,veeskelA)ھﺎ را ﺟﺬب ﮐﻨﻨﺪ ﮐﻨﻨﺪ ﺗﺎ ﻣﺎده اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ
ﺷ ﻮد، اﺳ ﭙﺮﻣﺎﺗﻮﻓﻮرھﺎ را ﻧﺎﻣﯿ ﺪه ﻣ ﯽ  sulytoc otceHو ﺷ ﮑﻤﯽ ﮔﺮﻓﺘ ﮫ و از ﻃﺮﯾ ﻖ ﭼﮭ ﺎرﻣﯿﻦ ﺑ ﺎزوی ﺧﻮدﮐ ﮫ 
ﻃ ﻮل . ﯾ ﻦ ﻋﻤ ﻞ ﭼﻨ ﺪ ﺛﺎﻧﯿ ﮫ ﺑﯿﺸ ﺘﺮ ﻃ ﻮل ﻧﻤ ﯽ ﮐﺸ ﺪ ا. ﺑ ﮫ ﻗﺴ ﻤﺖ ﮔﯿﺮﻧ ﺪه دھ ﺎﻧﯽ ﺷ ﮑﻤﯽ ﻣ ﺎده ھ ﺎﺗﺰرﯾﻖ ﻣ ﯽ ﮐﻨﻨ ﺪ 
ﻧﺴ ﺒﺖ ﺟﻨﺴ ﯽ . ﺑﺎﺷ ﺪ ﻣﺘ ﺮ ﻣ ﯽ ﻣﯿﻠ ﯽ  ٢/۵۴و  ١/۵۵ھ ﺎ ھ ﻢ ﺑ ﯿﻦ  ﻗﻄﺮ اووﺳﯿﺖ. ﻣﺘﺮاﺳﺖ ﻣﯿﻠﯽ۴١ﺗﺎ  ٧/۵اﺳﭙﺮم ﺑﯿﻦ
رﻧ ﮓ ﺑ ﻮده و ھ ﺎ ﺷ ﻔﺎف و ﺑ ﯽ ﺗﺨ ﻢ . ﺑﺎﺷ ﺪ ﻣﺘﻐﯿ ﺮ ﻣ ﯽ  ۶۴١٠١ﺗ ﺎ  ٧٣٣١آوری آن ﺑ ﯿﻦ ھ ﻢ . اﺳ ﺖ  ١:١در ﻣﻮﻟﺪﯾﻦ 
ﺗﺨﻤﮭ ﺎ ﻧﺴ ﺒﺘﺄ ﭼﺴ ﺒﻨﺪه ﺑ ﻮده و ﺑ ﮫ اﺟﺴ ﺎم ﺟﺎﻣ ﺪ در . ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ﺳ ﺘﺤﮑﺎم ﻣ ﯽ دارای ﮐﭙﺴ ﻮل ژﻻﺗﯿﻨ ﯽ ﺟﮭ ﺖ ﺣﻔﺎﻇ ﺖ و ا 
 ٠٢ﻣﺮاﺣ ﻞ اﻧﮑﻮﺑﺎﺳ ﯿﻮن در دﻣ ﺎی . ﮔﺬارﻧ ﺪ  ھﺎی ﺧﻮد را در ﺷﺐ ﻣﯽ ھﺎ ﻣﻌﻤﻮﻷ ﺗﺨﻢ ﻣﺎده. ﭼﺴﺒﻨﺪ ﮐﻒ اﻗﯿﺎﻧﻮس ﻣﯽ
رﯾ ﺰی ﺗﺨ ﻢ . ﮐﻨﻨ ﺪ ھ ﺎی ﺧ ﻮد ﺣﻔﺎﻇ ﺖ ﻧﻤ ﯽ ﻣﻮﻟ ﺪﯾﻦ از ﺗﺨ ﻢ . ﮐﺸ ﺪ ﻃﻮل ﻣ ﯽ   ﮔﺮاد ﺗﻘﺮﯾﺒﺄ ﯾﮏ ﻣﺎه درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ۵٢ﺗﺎ
زﻣ ﺎﻧﯽ ﮐ ﮫ ﺗﻔ ﺮﯾﺦ ﻣ ﯽ زﻧﻨ ﺪ . ﯾﺎﺑ ﺪ ھ ﺎی ﺗﺎﺑﺴ ﺘﺎن ﺷ ﺮوع ﺷ ﺪه و ﺗ ﺎ ﭘ ﺎﺋﯿﺰ و اواﯾ ﻞ زﻣﺴ ﺘﺎن اداﻣ ﮫ ﻣ ﯽ ﻣ ﺎه  در ﻃﻮل
 ,veeskelA)ﻻروھ  ﺎ در وﺿ  ﻌﯿﺖ ﻋﻤ  ﻮدی ﺷ  ﻨﺎورﻧﺪ . ﻣﺘ  ﺮ ﻃ  ﻮل دارﻧ  ﺪ  ﻣﯿﻠ  ﯽ  ۵-٧ﻻروھ  ﺎی ﺧ  ﺎرج ﺷ  ﺪه 
  (.9891
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ﺻ ﯿﺪ اﺳ ﮑﻮﺋﯿﺪ در ﺷ  ﺐ . دھﻨ ﺪ ﮑﯿﻞ ﻣ ﯽ٪ ﺻ ﯿﺪﺟﮭﺎﻧﯽ را در ﺑ ﯿﻦ اﺳ ﮑﻮﺋﯿﺪھﺎ ﺗﺸ  ٠۵،   eadinigiloLﺧ ﺎﻧﻮاده
ﺷ  ﻨﺎورھﺎی ﮐﻮﭼ  ﮏ ﺳ  ﺎﺣﻠﯽ ﻣﻤﮑ  ﻦ اﺳ  ﺖ از ﯾ  ﮏ ﻻﻣ  ﭗ ﮐﻮﭼ  ﮏ اﺳ  ﺘﻔﺎده ﮐﻨﻨ  ﺪ، در ﺣﺎﻟﯿﮑ  ﮫ . ﮔﯿ  ﺮداﻧﺠ  ﺎم ﻣ  ﯽ 
. دھﻨ ﺪﮐﯿﻠ ﻮوات  اﻧﺠ ﺎم ﻣ ﯽ  ٢ﻻﻣ ﭗ ﯾ ﺎ ﺑﯿﺸ ﺘﺮ ﺑ ﺎ ﻇﺮﻓﯿ ﺖ  ٠۵١ھ ﺎی ﺻ ﻨﻌﺘﯽ ﺑ ﺰرگ ﻋﻤﻠﯿ ﺎت ﺻ ﯿﺪ را ﺑ ﺎ ﮐﺸ ﺘﯽ 
اﻏﻠ ﺐ ﮐﺸ ﻮرھﺎ از ﺗ ﺮال ﺑ ﺰرگ درب . ﮐﻨﻨ ﺪ  ﻔﺎده ﻣﯽﻧﻮرھﺎ ﻣﻌﻤﻮﻷ ﺳﻔﯿﺪ ﺑﻮده وﻟﯽ ﮔﺎھﯽ اوﻗﺎت از ﻧﻮر ﺳﺒﺰ اﺳﺘ
ھ ﺎ ﻧﺰدﯾ ﮏ ﺑﺴ ﺘﺮ درﯾ ﺎ ھﺴ ﺘﻨﺪ، ﺻ  ﯿﺪ اﺻ ﻠﯽ  ﮐﻨﻨ ﺪ، ﭼ ﺮا ﮐ ﮫ آنﺟﮭ ﺖ ﺻ ﯿﺪ اﺳ ﮑﻮﺋﯿﺪ در روز اﺳ ﺘﻔﺎده ﻣ ﯽ  ٩دار
ﺑﺮاﺳ ﺎس ﺗﻨﮭ ﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ ارزﺷ ﻤﻨﺪی (. 9991  ,hamusukanaD)ﮔﯿ ﺮد  اﺳﮑﻮﺋﯿﺪ در ﻣﻨﻄﻘﮫ ﻓﻼت ﻗﺎره اﻧﺠﺎم ﻣﯽ
ﮔﻮﻧ  ﮫ  ۵ﺗﻮﺳ  ﻄﺮﺟﺐ ﭘ ﻮر و ھﻤﮑ  ﺎران ﺻ ﻮرت ﮔﺮﻓ ﺖ،  ١٠٠٢ﺳ  ﺎلﮐ ﮫ درﺑ ﺎره اﺳ  ﮑﻮﺋﯿﺪھﺎی ﺧﻠ ﯿﺞ ﻓ ﺎرس در 
  :ھﺎی اﯾﺮاﻧﯽ ﺧﻠﯿﺞ ﻓﺎرس ﮔﺰارش ﺷﺪﻧﺪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪاز اﺳﮑﻮﺋﯿﺪ ﮐﮫ درآب
 ps ogiloL،  ilecuavud ogiloL،  itdrahnier aihcnracoiL،  irueuseL surichcortsicnA
 ٠-٠٠١ﺎﺋﯽ و ﻋﻤ  ﻖ ھ  ﺎی ﺟﻐﺮاﻓﯿ  ﮐ  ﮫ اﯾ  ﻦ اﺳ  ﮑﻮﺋﯿﺪھﺎ در ﺗﻤ  ﺎﻣﯽ ﻋ  ﺮض   isneinalauo sihtuetonehtSو
  .ﮔﯿﺮد ھﺎی اﯾﺮان ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از وﺳﯿﻠﮫ ﺻﯿﺪ ﺳﺪﭘﺎﮐﻼﻏﯽ اﻧﺠﺎم ﻣﯽ ﻣﺘﺮ ﭘﺮاﮐﻨﺶ دارﻧﺪ، و ﺻﯿﺪ در آب
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  :ازﻧﻈﺮﺳﯿﺴﺘﻤﺎﺗﯿﮏ اﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ درﻃﺒﻘﮫ ﺑﻨﺪی ذﯾﻞ ﻗﺮارﻣﯽ ﮔﯿﺮد
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و ﺟ ﺰء . ﺑﺎﺷ ﺪ ﻣ ﯽ   ٠١اﻧﮕﻠﯿﺴ ﯽ اﯾ ﻦ ﻣ ﺎھﯽ ﮐﻮﺑﯿ ﺎ  ﺷ ﻮد و ﻧ ﺎم اﯾﻦ ﻣ ﺎھﯽ در اﯾ ﺮان ﺑﻨ ﺎم ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ ﺷ ﻨﺎﺧﺘﮫ ﻣ ﯽ 
ﻧﻤﺎﯾﻨ ﺪۀ ﻣﻨﺤﺼ ﺮ ﺑ ﮫ ﻓ ﺮد ﺧ ﺎﻧﻮاده ١١ ﺷ ﻮد ﮐ ﮫ از راﺳ ﺘﮫ ﺳ ﻮف ﺷ ﮑﻼن ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﮭﻢ ﺗﺠﺎری درﯾﺎﺋﯽ ﻣﺤﺴﻮب ﻣ ﯽ 
  (.2991 late ,sknarF)ﮔﯿﺶ ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
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. ﺑ ﺪن دوﮐ ﯽ ﺷ ﮑﻞ و ﺳ  ﺮ ﭘﮭ ﻦ اﺳ ﺖ . رﺳ ﺪ ﮐﯿﻠ ﻮﮔﺮم ﻣ ﯽ ٨۶ﻣﺘ ﺮ و ﺣ ﺪاﮐﺜﺮ وزن ﺑ ﮫ  ٢ﺣ ﺪاﮐﺜﺮ ﻃ ﻮل ﺑ ﺪن ﺑ ﮫ 
ھ ﺎ، زﺑ ﺎن و ﺳ ﻘﻒ دھ ﺎن ﮔﺮوھ ﯽ از روی ﻓ ﮏ . ھﺎ ﮐﻮﭼﮏ و ﻓﮏ ﭘﺎﺋﯿﻨﯽ اﻧﺪﮐﯽ از ﻓﮏ ﺑﺎﻻﺋﯽ ﺟﻠﻮﺗﺮ اﺳﺖ ﭼﺸﻢ
  (.3991 ,hcivecnirH)ھﺎی رﺷﺘﮫ ای ﻗﺮارﮔﺮﻓﺘﮫ اﺳﺖ دﻧﺪان
ﺗﻮاﻧﻨ ﺪ ﺧ ﺎر آزاد در ﺟﻠ ﻮی ﺑﺎﻟ ﮫ ﭘﺸ ﺘﯽ دارد ﮐ ﮫ ﻣ ﯽ   ٨ﺗ ﺎ  ۶. ھﺎی ﺷﮑﻤﯽ، ﺑﺰرگ وﺑﮫ ﺻ ﻮرت اﻓﻘ ﯽ ھﺴ ﺘﻨﺪ  ﺑﺎﻟﮫ
ﻋ ﺪد  ٣٣ﺗ ﺎ   ۶٢ھ ﺎی ﻧ ﺮم آن و ﺗﻌﺪاد ﺷ ﻌﺎع   ٣ﺗﺎ  ١ﺗﻌﺪاد ﺧﺎرھﺎی داﺧﻞ ﺑﺎﻟﮫ ﭘﺸﺘﯽ . در ﯾﮏ ﺷﯿﺎر ﻣﺨﻔﯽ ﺷﻮﻧﺪ
 ﺑﺎﻟ ﮫ . ﻋ ﺪد اﺳ ﺖ  ٨٢ﺗ ﺎ   ٢٢ھ ﺎی ﻧ ﺮم آن و ﺷ ﻌﺎع  ٣ﺗ ﺎ  ٢ﺗﻌ ﺪاد ﺧﺎرھ ﺎی آن . ﺑﺎﻟ ﮫ ﻣﺨﺮﺟ ﯽ ﺑﻠﻨ ﺪ اﺳ ﺖ . ﺑﺎﺷ ﺪ  ﻣﯽ
ﻧ ﺎم ﺧ ﺎﻧﻮادۀ . ﺗﯿ ﺮه اﺳ ﺖ  ﻧﻮار ﻃﻮﻟﯽ ٣رای ﺳﻄﺢ ﺑﺪن دا. ﺑﺎﺷﺪ ﺷﻌﺎع ﻧﺮم ﻣﯽ ۵ﺷﻌﺎع ﺳﺨﺖ و  ١ای دارای  ﺳﯿﻨﮫ
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ﺑﺮﮔﺮﻓﺘ ﮫ (.  mudanac nortnecyhcaR)ﺗﺼﻮﯾﺮ ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ :  ٢-١ﺗﺼﻮﯾﺮ 
 zednanreF aserT : ﻋﮑﺎس از درﮔﺎه ﻓﯿﺶ ﺑﯿﺲ
 
 ٦١
 
ﺑ ﮫ ﻣﻌﻨ ﺎی ﻧ ﯿﺶ و  ٣١ﮐﻨﺘ ﺮون  ﺑ ﮫ ﻣﻌﻨ ﯽ ﺧ ﺎر و   ٢١اﺳﺖ ﮐﮫ از ﻟﻐ ﺖ ﯾﻮﻧ ﺎﻧﯽ راﮐ ﯿﺲ  eadirtnecyhcaR  ھﺎ آن
ھ ﺎی دﻣ ﯽ ﭼﻨﮕ ﺎﻟﯽ و ﺳ ﻮﮐﻼھﺎی ﺑ ﺎﻟﻎ ، ﺑﺎﻟ ﮫ (. 5991 ,htimS)ای ﺑﮫ ﺧﺎرھ ﺎی ﭘﺸ ﺘﯽ اﺳ ﺖ  زﺧﻢ ﺑﻮده ﮐﮫ اﺷﺎره
  (.4991 ,.la te ,toiseiB)ای دارﻧﺪ هﺗﺎ ﺣﺪودی ھﻼﻟﯽ ﺷﮑﻞ ﺑﺎ رﻧﮕﯽ ﻣﻌﻤﻮﻷ ﻗﮭﻮ
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ھ ﺎ و ھ ﺎ، ﻻﮐﭙﺸ ﺖ اﻟﺒﺘﮫ آﺑﺰﯾﺎن ﺑﺰرﮔﺘﺮ ﻧﻈﯿ ﺮ ﮐﻮﺳ ﮫ . ﮐﻨﺪ ﺳﻮﮐﻼ از ﺧﺮﭼﻨﮓ، اﺳﮑﻮﺋﯿﺪ و دﯾﮕﺮ ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﻐﺬﯾﮫ ﻣﯽ
ﺳ ﻮﮐﻼ ﻣ ﺎھﯽ . را ھ ﻢ ﺑ ﮫ ﻣﻨﻈ ﻮر دﺳ ﺘﯿﺎﺑﯽ ﺑ ﮫ ﻣ ﻮاد ﺧ ﻮراﮐﯽ دﻧﺒ ﺎل ﺧﻮاھ ﺪ ﮐ ﺮد  ٤١ھ ﺎی ﻣﺎﻧﺘ ﺎ ﺣﺘﯽ ﺳ ﻔﺮه ﻣ ﺎھﯽ 
ﺑﻄﻮر ﮐ ﻞ ﻣﺎھﯿ ﺎن ﮔﻮﺷ ﺘﺨﻮار ﺣ ﺮﯾﺺ ھﺴ ﺘﻨﺪ ﮐ ﮫ . دھﺪ ه و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻗﺎﯾﻖ ﺗﺮﺳﯽ ﻧﺸﺎن ﻧﻤﯽﺑﺴﯿﺎر ﮐﻨﺠﮑﺎوی ﺑﻮد
ﻣ ﺎھﯽ و از ﺳ ﺨﺖ ﭘﻮﺳ ﺘﺎن، ﺳ ﺮﭘﺎﯾﺎن، ﻣ ﺎھﯽ ﮐﻮﭼ ﮏ ﻣﺜ ﻞ ﺷ ﺎه . ﺑﻠﻌ ﺪ ﺗﻤﺎم ﺷﮑﺎر ﺧﻮد را ﯾﮑﺠ ﺎ و ﺑ ﮫ ﯾﮑﺒ ﺎره ﻣ ﯽ 
ﮔﻔﺘ ﮫ  ﻧﯿ ﺰ  ٥١ھﺎ ﺧﺮﭼﻨ ﮓ ﺧ ﻮار  ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ، ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺨﺎﻃﺮ اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﻮاع ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن ﺑﮫ آن ﻣﺎرﻣﺎھﯽ ﺗﻐﺬﯾﮫ ﻣﯽ
ﮐﻨ ﺪ، ﺑﻄﻮرﯾﮑ ﮫ ﻣﺨﻔﯿﺎﻧ ﮫ دﻧﺒ ﺎل ﺳ ﻔﺮه ﮔ ﺎھﯽ از ﻧﻈ ﺮ ﺗ ﺄﻣﯿﻦ ﻣ ﻮاد ﻏ ﺬاﺋﯽ ﻣﺜ ﻞ ﭼﺴ ﺒﮏ ﻣ ﺎھﯽ ﻋﻤ ﻞ ﻣ ﯽ . ﺷ ﻮد  ﻣﯽ
اﻣ ﺎ در ﻣ ﻮرد ﻋ ﺎدات . ھﺎ اﺳ ﺘﻔﺎده ﮐﻨ ﺪ  ھﺎ و ﮐﻮﺳﮫ ھﺎ ﺷﻨﺎ ﮐﺮده ﺗﺎ از ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪه ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ آن ھﺎ، ﻻﮐﭙﺸﺖ ﻣﺎھﯽ
ھ  ﺎ ﺑ  ﮫ درﺳ  ﺘﯽ  ﺷ  ﮑﺎرﭼﯿﺎن آن. ﻧﯿﺴ  ﺖای ﻻرو و اﺷ  ﮑﺎل ﺟ  ﻮان ﺳ  ﻮﮐﻼ، اﻃﻼﻋ  ﺎت زﯾ  ﺎدی در دﺳ  ﺘﺮس  ﺗﻐﺬﯾ  ﮫ
ھ ﺎی ﺑ ﺎﻟﻎ ﺗﻐﺬﯾ ﮫ ﻣﻌﻤ ﻮﻷ از ﺳ ﻮﮐﻼ ( suruppih aneahpyroC)اﻧﺪوﻟﯽ ﮔﺮوھﯽ از دﻟﻔﯿﻦ ﻣﺎھﯿﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﻧﺸﺪه
ﺗ ﻮان ﺑ ﮫ  ﮐﻨﻨ ﺪ، ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ ﻣ ﯽھ ﺎی ﺳ ﻮﮐﻼی ﺑ ﺎﻟﻎ ﺣﻤﻠ ﮫ ﻣ ﯽ  ﻧﯿ ﺰ ﺑ ﮫ ﻣ ﺎھﯽ  ٦١ﻧ ﻮﻋﯽ ﮐﻮﺳ ﮫ ﺑﺎﻟ ﮫ ﮐﻮﺗ ﺎه. ﮐﻨﻨ ﺪ ﻣ ﯽ
ﻧﻤﺎﯾﻨ ﺪ ھ ﺎ را ﺗﻌﻘﯿ ﺐ ﻣ ﯽ ﻧﮫ ﺳ ﻮﮐﻼھﺎی درﺧﻠ ﯿﺞ ﻣﮑﺰﯾ ﮏ آن ﻣﺎھﯿﮕﯿﺮاﻧﯽ ﮐﮫ در ﻃﯽ ﻣﮭ ﺎﺟﺮت ﻓﺼ ﻞ ﺑﮭ ﺎر ﺳ ﺎﻟﯿﺎ 
  (.9891 .arumakaN dna ,reffahS)ﻧﯿﺰ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد
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. ھ ﺎی ﮔ ﺮم ﻣﻌﺘ ﺪل در ﻣﻨ ﺎﻃﻖ اﺳ ﺘﻮاﺋﯽ، ﻧﯿﻤ ﮫ ﮔﺮﻣﺴ ﯿﺮی و آب . ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ در ﺳﺮاﺳﺮﺟﮭﺎن ﭘﺨﺶ ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ 
. ﺷ  ﻮد آرژاﻧﺘ  ﯿﻦ و درﯾ  ﺎی ﮐﺎراﺋﯿ  ﺐ ﻧﯿ  ﺰ دﯾ  ﺪه ﻣ  ﯽ در ﻏ  ﺮب اﻗﯿ  ﺎﻧﻮس اﻃﻠ  ﺲ اﯾ  ﻦ ﻣ  ﺎھﯽ از ﮐﺎﻧ  ﺎدا ﺗ  ﺎ ﺟﻨ  ﻮب 
ھ ﺎﯾﯽ ﺑ ﮫ درﻃ ﻮل ﭘ ﺎﺋﯿﺰ و زﻣﺴ ﺘﺎن، ﺳ ﻮﮐﻼ ﻣﮭ ﺎﺟﺮت . ﺷ ﻮد ھﺎی ﮔﺮم ﺳﻮاﺣﻞ اﯾﺎﻻت ﻣﺘﺤﺪه ﻧﯿ ﺰ ﯾﺎﻓ ﺖ ﻣ ﯽ  درآب
در اواﯾ ﻞ  ﺑﮭ ﺎر ﻣﮭ ﺎﺟﺮت . درﺟ ﮫ ﻓﺎرﻧﮭﺎﯾ ﺖ ﺧﻮاھﺪداﺷ ﺖ  ۶٨ﺗ ﺎ  ٨۶ھ ﺎی ﮔﺮﻣﺘ ﺮ ﺑ ﺎ درﺟ ﺎت ﺣﺮارﺗ ﯽ ﺑ ﯿﻦ  آب
  .ﺎﺷﺪھﺎ در ﺳﻮاﺣﻞ ﺷﻤﺎﻟﯽ اﻗﯿﺎﻧﻮس ﻣﯽ ﺑ آن
در ﺷﺮق اﻗﯿﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ داﻣﻨﮫ ﻣﮭﺎﺟﺮت ﺳﻮﮐﻼ از ﻣ ﺮاﮐﺶ ﺗ ﺎ آﻓﺮﯾﻘ ﺎی ﺟﻨ ﻮﺑﯽ ﺑ ﻮده و در ﻏ ﺮب اﻗﯿ ﺎﻧﻮس آرام 
اﻟﺒﺘ  ﮫ ﻣﮭ  ﺎﺟﺮت ﺳ  ﻮﮐﻼ ﻣﻌﻤ  ﻮﻷ در ﺷ  ﺮق اﻗﯿ  ﺎﻧﻮس اﻃﻠ  ﺲ رخ . ﺑﺎﺷ  ﺪاز ﺷ  ﺮق اﻓﺮﯾﻘ  ﺎ و ژاﭘ  ﻦ ﺗ  ﺎ اﺳ  ﺘﺮاﻟﯿﺎ ﻣ  ﯽ 
  (.9991 ,.late ,sknarF)دھﺪ ﻧﻤﯽ
 nortnecyhcaRھ  ﺎی ﺧﻠ  ﯿﺞ ﻓ  ﺎرس و درﯾ  ﺎی ﻋﻤ  ﺎن  درآب ﺗﻨﮭ  ﺎ ﮔﻮﻧ  ﮫ اﯾ  ﻦ ﺧ  ﺎﻧﻮاده: ﭘ  ﺮاﮐﻨﺶ در اﯾ  ﺮان
ﮐﻨﻨ ﺪ، ﺑ ﮫ ﺟ ﺰ در ﻣ ﻮاﻗﻌﯽ ﺳﻮﮐﻼ ﺳﻄﺢ زی ﺑﻮده و ﻣﻌﻤﻮﻷ ﺑﺼﻮرت اﻧﻔﺮادی زﯾﺴﺖ ﻣ ﯽ  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ  mudanac
ھ  ﺎ و ھ  ﺎی درﯾ  ﺎﺋﯽ، ﺑﻨ  ﺎدر، ﻟﻨﮕﺮﮔ  ﺎه در ﻣﯿ  ﺎن ﺻ  ﺨﺮه . ھ  ﺎﯾﯽ را ﻣ  ﯽ دھﻨ  ﺪ ﮐ  ﮫ ﺑﺠﮭ  ﺖ ﺗﺨﻤﺮﯾ  ﺰی ﺗﺸ  ﮑﯿﻞ ﺗﺠﻤ  ﻊ 
ھ ﺎ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﻤﮑﻦ اﺳ ﺖ ﺑ ﮫ ﻣﻨﻈ ﻮر ﺟﺴ ﺘﺠﻮی ﻃﻌﻤ ﮫ، وارد ﻣﺼ ﺐ . ﺪﺷﻮﻧ ﺷﻨﺎورھﺎی ﻏﺮق ﺷﺪه ﻧﯿﺰ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ
ھ  ﺎی اﻗﯿﺎﻧﻮﺳ  ﯽ ﺑ  ﺎ ﺗ  ﺎﯾﻮان ﮐ  ﮫ در ھ  ﺮ دوﺳ  ﻮی ﺧ  ﻮد در ﺷ  ﺮق و ﻏ  ﺮب، ﺗﻮﺳ  ﻂ آب . ھ  ﺎی ﺣ  ﺮا ﺷ  ﻮﻧﺪ  ﺟﻨﮕ  ﻞ
اﯾ ﻦ ﮐﺸ ﻮر از . ﺷ ﻮد ﻣﺤﺴ ﻮب ﻣ ﯽ   ھﺎی ﻣﺮﺟ ﺎﻧﯽ اﺣﺎﻃ ﮫ ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ، ﻣﺤ ﯿﻂ ﻣﻨﺎﺳ ﺒﯽ ﺑ ﺮای رﺷ ﺪ ﺳ ﻮﮐﻼ  ﺻﺨﺮه
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ﯿ ﺮ و ﭘ ﺮورش ﻣﺎھﯿ ﺎن ﺑﺮﺧﻮردارﺑ ﻮده، ﺑﻨ ﺎﺑﺮاﯾﻦ از ﺗﻮاﻧ ﺎﺋﯽ ﺗﮭﯿ ﮫ و ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ای در زﻣﯿﻨ ﮥ ﺗﮑﺜ  ھﺎی ﭘﯿﺸﺮﻓﺘﮫ ﺗﮑﻨﯿﮏ
  .ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﺋﯽ  ﮐﮫ  در ﺳﻄﺢ ﺑﺎزارھﺎی ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﯽ ﻣﻄﺮح ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ، ﻧﯿﺰﺑﺮ ﺧﻮردار ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
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ﺳ ﺎل ٩ﺣ ﺪاﮐﺜﺮ ﺳ ﻦ ﺳ ﻮﮐﻼ در ﺧﻠ ﯿﺞ ﻣﮑﺰﯾ ﮏ، . رﺷﺪ ﺳﻮﮐﻼ ﺳﺮﯾﻊ ﺑﻮده و ﻣﻌﻤﻮﻷدوره زﻧﺪﮔﯽ ﻃ ﻮﻻﻧﯽ دارﻧ ﺪ 
و ( ﻧﺮھ ﺎ )ﺳ ﺎل ۴١ھﺎ اﺳﺖ در ﺻﻮرﺗﯽ ﮐ ﮫ در ﮐﺎروﻟﯿﻨ ﺎی ﺷ ﻤﺎﻟﯽ، ﺣ ﺪاﮐﺜﺮ ﺳ ﻦ  ﺳﺎل ﺑﺮای ﻣﺎده١١ای ﻧﺮھﺎ و ﺑﺮ
ﺳ ﺎﻟﮕﯽ ﺑ ﻮده و ھ ﺮ دوﺟ ﻨﺲ ٢ﺳ ﺎﻟﮕﯽ و ﻧﺮھ ﺎ در  ٣ھ ﺎ ﺑﻠﻮغ ﺟﻨﺴﯽ ﻣﻌﻤﻮﻷ در ﻣ ﺎده . ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ(ﻣﺎده ھﺎ)ﺳﺎل٣١
  (.1002 ,late ,nosreteP-nworB)ﺳﺎل ﻋﻤﺮ ﺧﻮاھﻨﺪ داﺷﺖ ۵١ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
درﮐﺎروﻟﯿﻨ  ﺎی .ﺑﺎرﺑﻄﻮرﺳ  ﻄﺤﯽ اﻧﺠ  ﺎم ﻣ  ﯽ ﺷ  ﻮد ۵١-٠٢روزﯾﮑﺒ  ﺎرودرﻃﻮل ﯾ  ﮏ ﻓﺼ  ﻞ ٩-٢١ﺗﺨﻤﺮﯾ  ﺰی ھ  ﺮ 
در اﯾ ﺮان ﺗﺨﻤﺮﯾ ﺰی . ﺷ ﻮد و ژوﺋﻦ و درﺧﻠﯿﺞ ﻣﮑﺰﯾﮏ درﻃ ﯽ آورﯾ ﻞ ﺗ ﺎ ﺳ ﭙﺘﺎﻣﺒﺮ اﻧﺠ ﺎم ﻣ ﯽ   ﺷﻤﺎﻟﯽ در ﻣﺎه ﻣﯽ
در ﻃ ﻮل دوره ﺗﺨﻤﺮﯾ ﺰی، رﻧ ﮓ . ﺷ ﻮد از ﻓﺮوردﯾﻦ ﺗﺎ ﺷﮭﺮﯾﻮر دور از ﺳ ﺎﺣﻞ و ﺑﺼ ﻮرت ﮔﺮوھ ﯽ اﻧﺠ ﺎم ﻣ ﯽ 
ھ ﺎی ھ ﺎ را در آب ھ ﺎ و اﺳ ﭙﺮم ﺳ ﭙﺲ ﺗﺨ ﻢ . ﺷﻮد ﻣﺘﻤﺎﯾﻞ ﻣﯽ(اﻓﻘﯽ)ﻗﮭﻮه ای ﺑﮫ رﻧﮓ روﺷﻦ راه راه ﺑﺪن ﺳﻮﮐﻼ از
ﻋﻤ ﻖ دور از  ھ ﺎی ﮐ ﻢ اﻟﺒﺘ ﮫ ﺗﺨ ﻢ ﮔ ﺬاری در ﻣﻨ ﺎﻃﻖ ﻣﺼ ﺒﯽ و ﺧﻠ ﯿﺞ. ﻧﻤﺎﯾﻨ ﺪ ﺑ ﺎز دور از ﺳ ﺎﺣﻞ رھ ﺎ ﺳ ﺎزی ﻣ ﯽ
ﺳ ﺎﻋﺖ  ۶٣ ﺗ ﺎ  ۴٢.  ١/۴٢mmھ ﺎی ﺳ ﻮﮐﻼ، ﮐ ﺮوی و ﺷ ﻨﺎور ﺑ ﻮده ﺑ ﺎ ﻗﻄ ﺮ  ﺗﺨﻢ. ﮐﻨﻨﺪ ﮔﺬاری ﻣﯽ ﺳﺎﺣﻞ ﻧﯿﺰ ﺗﺨﻢ
روز ﺑﻌ ﺪ از ﺗﺨ ﻢ ﮔﺸ ﺎﺋﯽ ۵. ھﺴ ﺘﻨﺪ ٢/۵mmاﯾﻦ ﻻروھﺎ ﺑ ﮫ ﻃ ﻮل . ﺷﻮﻧﺪ ھﺎ ﺧﺎرج ﻣﯽ ﺑﻌﺪ از ﻟﻘﺎح ﻻروھﺎ از ﺗﺨﻢ
ﮔﺴ ﺘﺮش ﺧﻄ ﻮط زرد رﻧﮕ ﯽ درﻃ ﻮل ﺑ ﺪن ﻗﺎﺑ  ﻞ . ﺷ ﻮدھ ﺎ رﺷ ﺪ ﮐ  ﺮده و ﺗﻐﺬﯾ ﮫ ﻓﻌ ﺎل ﺷ ﺮوع ﻣ ﯽ  دھ ﺎن و ﭼﺸ ﻢ
ﺗﺎ اﻧﺘﮭ ﺎی ﺑ ﺪن ﮐﺸ ﯿﺪه ﺷ ﺪه، ﺑﺎﻧ ﺪ رﻧﮕ ﯽ ﮐ ﮫ از ﺳ ﺮ  ٢روز ﻻروھ ﺎی ﺟ ﻮان ﺑ ﺎ اﯾﺠ ﺎد ٠٣ﺑﻌﺪ از. ﻣﺸﺎھﺪه ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
  (.6991 ,.late ,ztoL)ﮔﯿﺮد ﺧﻮد ﻣﯽ ﻇﺎھﺮی ﺷﺒﯿﮫ ﺳﻮﮐﻼھﺎی ﺑﺎﻟﻎ ﺑﮫ
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ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ، ﺑﺮای ﻣﺎھﯿﮕﯿﺮی ﺗﻔﺮﯾﺤﯽ ﻣﺎھﯽ ﺑﺴﯿﺎر ﻋﺎﻟﯽ اﺳﺖ، ﺑﮫ اﯾﻦ ﺧﺎﻃﺮ ﺗﻮﺳ ﻂ ﻣ ﺎھﯿﮕﺮان ﺑﺴ ﯿﺎر ﻣﻤﺘ ﺎز 
ﺑ  ﺎﻧﺦ و ﻗ  ﻼب ﺑﺴ  ﯿﺎر ھﯿﺠ  ﺎن اﻧﮕﯿ  ﺰ ﺳ  ﻮﮐﻼ ﻣ  ﺎھﯽ ﻗﺪرﺗﻤﻨ  ﺪی ﺑ  ﻮده و ﺻ  ﯿﺪآن . ﺷ  ﻮد ﻣ  ﯽ و ﺑ  ﺎ ارزش ﺷ  ﻨﺎﺧﺘﮫ 
در اﯾ  ﺎﻻت ﻣﺘﺤ  ﺪه، ﺳ  ﻮﮐﻼ ﺑﺼ  ﻮرت ﺗﺠ  ﺎری، ﺗﻮﺳ  ﻂ اﻧ  ﻮاع ﺗ  ﻮر ﻣﺜ  ﻞ ﺗ  ﻮر (. 8991 ,.late ,snruB)اﺳ  ﺖ
ﻧﯿ ﺰ  renil gnoLھﻤﭽﻨ ﯿﻦ در ﺧﻠ ﯿﺞ ﻣﮑﺰﯾ ﮏ ﺑ ﺎ ﺗﺮاﻟﺮھ ﺎی ﺻ ﯿﺪ ﻣﯿﮕ ﻮ . ﺷ ﻮﻧﺪﺻ ﯿﺪ ﻣ ﯽ   enieSﮔﻮﺷ ﮕﯿﺮ و 
ﺗﻮرﮔﻮﺷ ﮕﯿﺮ ﺛﺎﺑ ﺖ و ﺗ ﻮر ﮔﻮﺷ ﮕﯿﺮ ﺷ ﻨﺎور  ھﺎی دﺳﺘﯽ، ﺗ ﺮال ﮐ ﻒ،  ھﺎ در اﯾﺮان ﺑﺎﻗﻼب ﺻﯿﺪ آن. ﺷﻮﻧﺪ ﺻﯿﺪ ﻣﯽ
ﻏ ﺬای ﺧ ﻮﺑﯽ ﺑ ﺮای . ﺷ ﻮﻧﺪ اﻟﺒﺘﮫ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ اﯾﻨﮑﮫ اﻧﻔﺮادی زﯾﺴﺖ ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ، ﺧﯿﻠﯽ ﮐﻢ ﺻﯿﺪ ﻣ ﯽ . ﺑﺎﺷﺪ ﭘﺬﯾﺮ ﻣﯽ اﻣﮑﺎن
 dna ,sknarF)ﺷ ﻮد ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﯽ ﺑﻮده و ﻣﻌﻤﻮﻷ ﺑﺼﻮرت ﺗﺎزه، ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﯾ ﺎ دودی ﺑ ﮫ ﺑ ﺎزار ﻋﺮﺿ ﮫ ﻣ ﯽ 
  (.4991 .eeBcM
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ھ ﺎی ﻏﯿﺮﻗﻄﺒ ﯽ  ﻟﯿﭙﯿﺪ از ﯾﮏ ﮐﻠﻤﮫ ﯾﻮﻧﺎﻧﯽ ﺑﮫ ﻣﻌﻨﺎی ﭼﺮﺑﯽ رﯾﺸﮫ ﮔﺮﻓﺘﮫ اﺳﺖ ﮐ ﮫ درآب ﻏﯿﺮﻣﺤﻠ ﻮل و در ﺣ ﻼل 
ھ  ﺎ ﺗ  ﺄﻣﯿﻦ ﮐﻨﻨ  ﺪه اﻧ  ﺮژی و اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب  ﭼﺮﺑ  ﯽ(. ٩٨٩١ﻣﻨﮕ  ﻞ،)آﻟ  ﯽ ﻣﺎﻧﻨ  ﺪ اﺗ  ﺮ ﺑﺨ  ﻮﺑﯽ ﺣ  ﻞ ﻣ  ﯽ ﺷ  ﻮﻧﺪ 
و  A,D,E,Kھ   ﺎی ﻣﺤﻠ   ﻮل در ﭼﺮﺑ   ﯽ ﻣﺎﻧﻨ   ﺪ  اﻧ   ﺪ و ﺑﻌﻨ   ﻮان ﯾ   ﮏ ﺣﺎﻣ   ﻞ ﺑ   ﺮای ﺟ   ﺬب وﯾﺘ   ﺎﻣﯿﻦ ﺿ   ﺮوری 
ﺑﺎﺷ ﻨﺪ و ﺑﻌﻨ ﻮان ھ ﺎ و ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﻣﺘﻌ ﺪد ﺑﯿﻮاﮐﺘﯿ ﻮ ﻣ ﯽ ھ ﺎ ﻣﻨﺒ ﻊ آﻧﺘ ﯽ اﮐﺴ ﯿﺪان ﭼﺮﺑ ﯽ . روﻧ ﺪ  ﮐﺎراﺗﻨﻮﺋﯿﺪھﺎ ﺑﮫ ﮐﺎر ﻣﯽ
 ﻧﻤﺎﯾﻨ ﺪ ھ ﺎی ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾ ﮏ را اﯾﻔ ﺎ ﻣ ﯽ روﻧ ﺪ و ﻧﻘ ﺶ ﺗﻨﻈ ﯿﻢ ﮐﻨﻨ ﺪه در ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ھ ﺎی ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن ﻏﺸ ﺎء ﺑﮑ ﺎر ﻣ ﯽ ﺑﻠ ﻮک 
ﺗﻮاﻧﻨ ﺪ از ﭼﺮﺑ ﯽ ھ ﺎ ﻣ ﯽ ﯾﺎﺑﺪ، اﮐﺜ ﺮ ﺑﺎﻓ ﺖ  ﮐﮫ ﮔﻠﻮﮐﺰ ﻣﻮﺟﻮد در ﺧﻮن ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ زﻣﺎﻧﯽ (.6002 ,.late ,yraM)
 ٨١
 
ﺗ ﺮﯾﻦ ﮐﻨﻨ ﺪ و از ﻣﮭﻤﺘ ﺮﯾﻦ و اﺻ ﻠﯽ ھﺎ اﻧﺮژی زﯾ ﺎدی آزاد ﻣ ﯽ  ﭼﺮﺑﯽ. ﺑﻌﻨﻮان ﯾﮏ ﻣﺎده ﺳﻮﺧﺘﯽ ﻣﮭﻢ اﺳﺘﻔﺎده ﮐﻨﻨﺪ
ﺷ ﻮﻧﺪ و ﭼ ﻮن اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﺿ ﺮوری را در ﺧ ﻮد ﺟ ﺎی ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺗﺄﻣﯿﻦ ﮐﻨﻨﺪه اﻧﺮژی ﺑﺮای آﺑﺰﯾﺎن ﻣﺤﺴﻮب ﻣ ﯽ 
زا، اﯾ ﻦ ھﺎ ﺑﻌﻨ ﻮان ﯾ ﮏ ﻣ ﺎده اﻧ ﺮژی  ﻋﻼوه ﺑﺮ اھﻤﯿﺖ ﭼﺮﺑﯽ. دھﻨﺪ، از ارزش ﻏﺬاﺋﯽ ﺑﺎﻻﺋﯽ ﺑﺮﺧﻮدار ھﺴﺘﻨﺪ ﻣﯽ
ای ﮔﻮﻧ ﮫ ﮐﻨﻨ ﺪ ﺑ ﮫ  ﻣﻮاد ﺑﻌﻨﻮان ﯾﮏ ﻋﺎﯾﻖ ﺣﺮارﺗﯽ در زﯾﺮ ﭘﻮﺳﺖ و ﻣﺤﺎﻓﻆ در ﺑﺮاﺑﺮ ﺿﺮﺑﺎت ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﻋﻤﻞ ﻣﯽ
ﺮاه ھﻤﭽﻨ    ﯿﻦ ﺑﺼ    ﻮرت ﺗﺮﮐﯿ    ﺐ ﺑ    ﮫ ھﻤ     . ﮔﺮدﻧ    ﺪﮐ    ﮫ در زﯾ    ﺮ ﭘﻮﺳ    ﺖ و اﻃ    ﺮاف اﺣﺸ    ﺎء ذﺧﯿ    ﺮه ﻣ    ﯽ 
  (.۴٨٩١ﻣﺎرﺗﯿﻦ وھﻤﮑﺎران،)، دراﺟﺰای ﺳﻠﻮل ﻧﻈﯿﺮ ﻣﯿﺘﻮﮐﻨﺪری وﺟﻮددارﻧﺪ(ﻟﯿﭙﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ)ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
 
 
 
  
  :ھﺎ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺑﻨﺪی ﭼﺮﺑﯽ ھﺎ، اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب و ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﯽ آن -٢-۴-١
از ﻟﺤ ﺎظ ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎﻧﯽ ﺑ ﮫ دو ﮔ ﺮوه ﺣ ﺎوی ﮔﻠﯿﺴ ﺮول و . ﺷ ﻮﻧﺪھ ﺎی ﮔﻮﻧ ﺎﮔﻮن ﺗﻘﺴ ﯿﻢ ﺑﻨ ﺪی ﻣ ﯽ  ھ ﺎ از ﺟﻨﺒ ﮫ ﭼﺮﺑ ﯽ
و ﻟﯿﭙﯿ ﺪھﺎی ( ﭼﺮﺑﯿﮭﺎوروﻏﻨﮭ ﺎ )ھ ﺎ ﺣ ﺎوی ﮔﻠﯿﺴ ﺮول ﺷ ﺎﻣﻞ ﻟﯿﭙﯿ ﺪھﺎی ﺳ ﺎده  ﭼﺮﺑ ﯽ. ﺷ ﻮﻧﺪ ﻣ ﯽ ﻓﺎﻗﺪﮔﻠﯿﺴ ﺮول ﺗﻘﺴ ﯿﻢ 
دھﻨ  ﺪ و از ﻧﻈ  ﺮ ﺳ  ﺎﺧﺘﻤﺎﻧﯽ از ﺑﺎﺷ  ﻨﺪ ﮐ  ﮫ ﻟﯿﭙﯿ ﺪھﺎی ﺳ  ﺎده اﺟ  ﺰاء ﺣﯿﻮاﻧ  ﺎت و ﮔﯿﺎھ  ﺎن را ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﻣ  ﯽ  ﻣﺮﮐ ﺐ ﻣ ﯽ
ﺷ ﻮد و ﻟﯿﭙﯿ ﺪھﺎی ﻣﺮﮐ ﺐ از اﺳﺘﺮاﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﺑ ﺎ ﻋﻮاﻣ ﻞ دﯾﮕ ﺮی ﺳﺎﺧﺘﮫ ﻣ ﯽ (ﮔﻠﯿﺴﺮول+اﺳﯿﺪﭼﺮب)ﮔﻠﯿﺴﺮﯾﺪ
  (.6002 ,.late ,yraM)ﺷﻮﻧﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ و ﮔﻠﯿﮑﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ ﯿﺮ از ﻋﺎﻣﻞ اﻟﮑﻠﯽ و اﺳﯿﺪی ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽﺑﻐ
  
  :ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎی ﺳﺎده -١-٢-۴-١
  (:ھﺎ آﺳﯿﻞ ﮔﻠﯿﺴﺮول)ھﺎی ﺧﻨﺜﯽ ﭼﺮﺑﯽ -١-١-٢-۴-١
ﮔﻠﯿﺴ ﺮول اﻟﮑﻠ ﯽ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ ﺑ ﯿﺶ از . ﻧﺎﻣﻨ ﺪﺗﺮﮐﯿ ﺐ اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب و ﮔﻠﯿﺴ ﺮول را آﺳ ﯿﻞ ﮔﻠﯿﺴ ﺮول ﯾ ﺎ ﮔﻠﯿﺴ  ﺮﯾﺪ ﻣ ﯽ 
ﻋﺎﻣﻞ اﻟﮑﻠﯽ ﻧ ﻮع اول و ﯾ ﮏ ﻋﺎﻣ ﻞ اﻟﮑﻠ ﯽ ﻧ ﻮع دوم  ٢ﺷﻮد و دارای  ھﺎ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ دﯾﺪه ﻣﯽ ﻟﮑﻞﺳﺎﯾﺮ ا
ﺑﺮﺣﺴﺐ آﻧﮑﮫ ﯾﮏ، دو ﯾﺎ ﺳﮫ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب ﺑﺎ ﻋﻮاﻣﻞ اﻟﮑﻠﯽ ﮔﻠﯿﺴﺮول ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﺷ ﺪه ﺑﺎﺷ ﺪ، ﺑ ﮫ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ ﻣﻮﻧ ﻮ، . اﺳﺖ
وب اﺳ  ﯿﺪﭼﺮب ھ  ﺎی ﺧﻨﺜ  ﯽ ﺑﺴ  ﺘﮕﯽ ﺑ ﮫ ﻧﻘﻄ  ﮫ ذ  ﻧﻘﻄ  ﮫ ذوب ﭼﺮﺑ  ﯽ. دی و ﺗ  ﺮی آﺳ  ﯿﻞ ﮔﻠﯿﺴ  ﺮول ﺑﺪﺳ  ﺖ ﻣ  ﯽ آﯾ  ﺪ 
در ﺣﺎﻟﯿﮑ ﮫ دی . دھﻨ ﺪ ھﺎی ﮐﺎﻣ ﻞ ﻧﻤ ﯽ  ھﺎ درآب ﻧﺴﺒﺘﺄ ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل ﺑﻮده و ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﺴﯿﻞ ﺗﺮی آﺳﯿﻞ. ھﺎدارد ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ آن
 ,.late ,yraM)دھﻨ ﺪ ھﺎ ﮐﮫ ﺗﺎﺣ ﺪودی ﻗﺎﺑ ﻞ ﯾ ﻮﻧﯿﺰه ﺷ ﺪن ھﺴ ﺘﻨﺪ، ﺑ ﮫ ﺳ ﮭﻮﻟﺖ ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﻣﺴ ﯿﻞ ﻣ ﯽ  آﺳﯿﻞ ﮔﻠﯿﺴﺮول
  (.6002
  
  
  :ﻓﺴﻔﻮﮔﻠﯿﺴﺮﯾﺪھﺎ -٢-١-٢-۴-١
ﮔﻠﯿﺴ  ﺮول ﻓﺴ  ﻔﺎﺗﯿﺪ ﻧﯿ  ﺰ ﻣﻮﺳ  ﻮﻣﻨﺪ، ﺑﯿﺸ  ﺘﺮ در ﻏﺸ  ﺎءھﺎی ﺳ  ﻠﻮﻟﯽ وﺟ  ﻮد دارﻧ  ﺪ و ﻓﻘ  ﻂ ﺑ  ﮫ اﯾ  ﻦ ﻟﯿﭙﯿ  ﺪھﺎ ﮐ  ﮫ ﺑﻨ  ﺎم 
اﻟﮑ  ﻞ اﯾ  ﻦ ﻟﯿﭙﯿ  ﺪھﺎ ﮔﻠﯿﺴ  ﺮول اﺳ  ﺖ ﮐ  ﮫ ﯾﮑ  ﯽ از . ای ﯾﺎﻓ  ﺖ ﻣ  ﯽ ﺷ  ﻮﻧﺪ  ھ  ﺎی ذﺧﯿ  ﺮهﻣﻘ  ﺪارﺧﯿﻠﯽ ﺟﺰﺋ  ﯽ در ﭼﺮﺑ  ﯽ 
ﺗﻤ ﺎم ﻓﺴﻔﻮﮔﻠﯿﺴ ﺮﯾﺪھﺎ دارای ﯾ ﮏ اﻧﺘﮭ ﺎی . ﻋﻮاﻣﻞ اﻟﮑﻠ ﯽ ﻧ ﻮع اول آن ﺗﻮﺳ ﻂ اﺳﯿﺪﻓﺴ ﻔﺮﯾﮏ اﺳ ﺘﺮﯾﻔﯿﮫ ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ 
ھ  ﺎ را ﻟﭙﯿ  ﺪھﺎی ﻗﻄﺒ  ﯽ ﯾ  ﺎ آﻣﻔ  ﯽ ﭘﺎﺗﯿ  ﮏ  ﺑﺎﺷ  ﻨﺪ و ﺑ  ﮫ اﯾ  ﻦ ﺟﮭ  ﺖ آن ﯽ و دو اﻧﺘﮭ  ﺎی ﻃﻮﯾ  ﻞ ﻏﯿﺮﻗﻄﺒ  ﯽ ﻣ  ﯽﻗﻄﺒ  
  (.6002 ,.late ,yraM)ﮔﻮﯾﻨﺪ
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  :ھﺎ ﭘﻼﺳﻤﺎﻟﻮژن -٣-١-٢-۴-١
ھ ﺎ ﺑ ﮫ ﺟ ﺎی ﯾ ﮏ ﻣﻮﻟﮑ ﻮل اﺳ ﯿﺪﭼﺮب ﯾ ﮏ آﻟﺪﺋﯿ ﺪ ﭼ ﺮب ﯾ ﮏ ﮔ ﺮوه ﻓﺮﻋ ﯽ از ﻓﺴﻔﻮﮔﻠﯿﺴ ﺮﯾﺪھﺎ ھﺴ ﺘﻨﺪ ﮐ ﮫ درآن 
  .ھﺎی ﻋﻀﻼﻧﯽ و ﻋﺼﺒﯽ ﻓﺮاواﻧﻨﺪ ﺸﺎی ﺳﻠﻮلاﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در ﻏ. ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ اﺳﺖ
 
  
  :اﺳﻔﻨﮕﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ -۴-١-٢-۴-١
ھﺎی ﻋﺼ ﺒﯽ و ﻣﻐ ﺰ ﺑ ﮫ ﻣﻘ ﺪار ﻓ ﺮاوان وﺟ ﻮد  ھﺎی ﺣﯿﻮاﻧﯽ و در ﺑﺎﻓﺖ ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ و ﺳﻠﻮل ھﺎ در ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮل اﯾﻦ
اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در اﺛﺮ ھﯿﺪروﻟﯿﺰ اﯾﺠﺎد ﯾﮏ ﻣﻮﻟﮑﻮل اﺳﯿﺪﭼﺮب و ﯾﮏ ﻣﻮﻟﮑﻮل اﻟﮑ ﻞ آﻣﯿﻨ ﮫ ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﺑ ﮫ . دارﻧﺪ
ﺗﺮﮐﯿ ﺐ اﺳ ﻔﻨﮕﻮزﯾﻦ و اﺳ ﯿﺪﭼﺮب را ﺳ ﺮاﻣﯿﺪ . در اﺳﻔﻨﮕﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ ﮔﻠﯿﺴﺮول وﺟﻮد ﻧﺪارد. ﮐﻨﻨﺪ م اﺳﻔﻨﮕﻮزﯾﻦ ﻣﯽﻧﺎ
  (.6002 ,.late ,yraM)ﮔﻮﯾﻨﺪ
  
  
 
  
  :ﮔﻠﯿﮑﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ -۵-١-٢-۴-١
ﺑﺮﺧ ﯽ ﺷ ﺎﻣﻞ اﺳ ﻔﻨﮕﻮزﯾﻦ و ﺑﺮﺧ ﯽ . ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ﻗﻨ ﺪی ﻣ ﯽ (آﺑﺪوﺳﺖ)اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت دارای ﯾﮏ اﻧﺘﮭﺎی ﻗﻄﺒﯽ ھﯿﺪروﻓﯿﻞ
ﮔﺎﻧﮕﻠﯿﻮزﯾ ﺪھﺎ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت دﯾﮕ ﺮی . ﮔ ﺎﻻﮐﺘﻮز اﺳ ﺖ Dﮔﻠ ﻮﮐﺰ و  Dﻗﻨﺪھﺎی آن ﺷ ﺎﻣﻞ . ل ھﺴﺘﻨﺪدﯾﮕﺮ ﺷﺎﻣﻞ ﮔﻠﯿﺴﺮو
اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از ﮔﻠﯿﮑﻮ اﺳﻔﻨﮕﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎﺋﯽ ﮐ ﮫ دارای اﻧﺘﮭ ﺎی ﻗﻄﺒ ﯽ ﻣﺘﺸ ﮑﻞ . از دﺳﺘﮫ ﮔﻠﯿﮑﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ ھﺴﺘﻨﺪ
ھ ﺎی ه در ﺳ ﻠﻮل اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در ﻏﺸ ﺎی ﺳ ﻠﻮﻟﯽ ﺑ ﻮﯾﮋ . ﺑﺎﺷﻨﺪ از ﻗﻨﺪھﺎی ﻣﺮﮐﺐ ﻧﻈﯿﺮ اوزاﻟﯿﻦ و اﺳﯿﺪﺳﯿﺎﻟﯿﮏ ﻣﯽ
  (.6002 ,.late ,yraM)ﻋﺼﺒﯽ زﯾﺎد دﯾﺪه ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
 
  
  :ﺳﺮﺑﺮوزﯾﺪھﺎ  -۶-١-٢-۴-١
ﺑﻨ  ﺪی ﮐ  ﺮد، زﯾ  ﺮا دارای ﻗﻨ  ﺪ و ﺗ  ﻮان در ﮔ  ﺮوه ﮔﻠﯿﮑﻮﻟﯿﭙﯿ  ﺪھﺎ و ﯾ  ﺎ اﺳ  ﻔﻨﮕﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ ﻃﺒﻘ  ﮫ اﯾ  ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ  ﺎت را ﻣ  ﯽ 
ﻣﯿﻠ ﯿﻦ و ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ ھ ﺎی ﻋﺼ ﺒﯽ ﺑ ﻮﯾﮋه درﻏ ﻼف اﯾﻦ دﺳﺘﮫ از ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ در ﻏﺸﺎی ﺳ ﻠﻮل . اﺳﻔﻨﮕﻮزﯾﻦ ھﺴﺘﻨﺪ
  (.6002 ,.late ,yraM)ھﺎی ﺳﻔﯿﺪ و اﺳﭙﺮم دﯾﺪه ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ھﺎی ﻗﺮﻣﺰ ﺧﻮن، ﮔﻠﺒﻮل در ﮔﻠﺒﻮل
  
  :ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎی ﻣﺮﮐﺐ -٢-٢-۴-١
  :ھﺎ ﻣﻮم -١-٢-٢-۴-١
ھ ﺎ دارای زﻧﺠﯿ ﺮه ﮐﺮﺑﻨ ﯽ ھ ﺎی آن وﻟ ﯽ اﻟﮑ ﻞ . ھﺎ از ﻧﻈﺮ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﯽ و ﺧﻮاص، ﺷﺒﯿﮫ آﺳﯿﻞ ﮔﻠﯿﺴ ﺮول ھﺴ ﺘﻨﺪ  ﻣﻮم
اﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت در ﻏﺸ ﺎء ﻣﺤ ﺎﻓﻆ ﭘﻮﺳ ﺖ، ﭘ ﺮ  و ﺟ ﺪار .ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ﯾ ﮏ ﻋﺎﻣ ﻞ اﻟﮑﻠ ﯽ ﻣ ﯽ  ﻃﻮﯾﻞ ھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ ﺗﻨﮭﺎ ﺷ ﺎﻣﻞ 
  (.6002 ,.late ,yraM)ﺷﻮﻧﺪ ھﺎ و ﺑﻌﻀﯽ ﻣﯿﻮه ھﺎ و ﭘﻮﺳﺘﮫ ﺧﺎرﺟﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺣﺸﺮات دﯾﺪه ﻣﯽ ﺑﺮگ
  
  :ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎﯾﯽ ﮐﮫ ﺻﺎﺑﻮﻧﯽ ﻧﻤﯽ ﺷﻮﻧﺪ -٢-٢-٢-۴-١
ھ ﺎ و در اﺛ ﺮ ﺣ ﺮارت ﻨ ﯽ ﺑ ﺎ ﻗﻠﯿ ﺎﯾﯽ ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎﯾﯽ ﮐﮫ ﺗﺎﮐﻨﻮن ﻣﻮرد ﺑﺤ ﺚ ﻗﺮارﮔﺮﻓﺘﻨ ﺪ، ﻗﺎﺑ ﻞ ﺻ ﺎﺑﻮﻧﯽ ﺷ ﺪن ﺑ ﻮده، ﯾﻌ 
ھ ﺎ ﻣﻮﺟﻮدﻧ ﺪ ﮐ ﮫ ﻏﯿﺮﻗﺎﺑ ﻞ ﺻ ﺎﺑﻮﻧﯽ ھ ﺎ ﻣﻘ ﺪار ﮐﻤﺘ ﺮی از ﻧ ﻮع دﯾﮕ ﺮ ﭼﺮﺑ ﯽ در ﺳ ﻠﻮل . ﻧﻤﺎﯾﻨ ﺪاﯾﺠ ﺎد ﺻ ﺎﺑﻮن ﻣ ﯽ 
  .ھﺎ ھﺴﺘﻨﺪ دو ﮔﺮوه اﺻﻠﯽ از اﯾﻦ ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ ﯾﮑﯽ اﺳﺘﺮوﺋﯿﺪھﺎ و دﯾﮕﺮی ﺗﺮﭘﻦ. ﺷﺪن ھﺴﺘﻨﺪ
 ٠٢
 
  
  :اﺳﺘﺮوﺋﯿﺪھﺎ -٣-٢-٢-۴-١
از ﻣﮭﻤﺘ   ﺮﯾﻦ . ﺿ   ﻠﻌﯽ ﻓﻨ   ﺎﻧﺘﺮن و ﯾ   ﮏ ﺣﻠﻘ   ﮫ ﭘ   ﻨﺞ ﺿ   ﻠﻌﯽ ھﺴ   ﺘﻨﺪ ﺳ   ﺎﺧﺘﺎر اﺳ   ﺘﺮوﺋﯿﺪھﺎ از ﺳ   ﮫ ﺣﻠﻘ   ﮫ ﺷ   ﺶ 
ھ ﺎی ﻗﺴ ﻤﺖ ھ ﺎی ﺟﻨﺴ ﯽ، ھﻮرﻣ ﻮن ﺷﻮﻧﺪ، اﺳ ﯿﺪھﺎی ﺻ ﻔﺮاوی، ھﻮرﻣ ﻮن  اﺳﺘﺮوﺋﯿﺪھﺎﯾﯽ ﮐﮫ در ﻃﺒﯿﻌﺖ دﯾﺪه ﻣﯽ
ھ ﺎ اﺳﺘﺮوﺋﯿﺪھﺎ ﺑﻤﻘ ﺪار ﺑﺴ ﯿﺎر ﮐ ﻢ درﺳ ﻠﻮل . ﺗﻮان ﻧﺎم ﺑﺮد و ﮐﻠﺴﺘﺮول را ﻣﯽ Dﻗﺸﺮی ﻏﺪد ﻓﻮق ﮐﻠﯿﻮی و وﯾﺘﺎﻣﯿﻦ
ﮐﻠﺴ  ﺘﺮول . ﺷ  ﻮد، ﺑﺴ  ﯿﺎر ﻓ  ﺮاوان اﺳ  ﺖ ھ  ﺎ ﮐ  ﮫ ﺑﻄ  ﻮر ﮐﻠ  ﯽ اﺳ  ﺘﺮول ﻧﺎﻣﯿ  ﺪه ﻣ  ﯽ  آنﻣﻮﺟﻮدﻧ  ﺪ و ﻓﻘ  ﻂ ﯾ  ﮏ ﻧ  ﻮع 
اﺳ  ﺘﺮول ﻣﻮﺟ  ﻮد . ﺷ  ﻮدھ  ﺎی ﺣﯿ  ﻮاﻧﯽ اﺳ  ﺖ ﮐ  ﮫ در ﮔﯿﺎھ  ﺎن دﯾ  ﺪه ﻧﻤ  ﯽ ھ  ﺎ در ﺑﺎﻓ  ﺖ ﺗ  ﺮﯾﻦ ﻧ  ﻮع اﺳ  ﺘﺮول  ﻓ  ﺮاوان
در . ھ ﺎﯾﯽ ﺑﻨ ﺎم ﻣﯿﮑﻮاﺳ ﺘﺮول ھﺴ ﺘﻨﺪ ھﺎ و ﻣﺨﻤﺮھﺎ ﺣﺎوی اﺳ ﺘﺮول  ﻗﺎرچ. درﮔﯿﺎھﺎن ﺑﻨﺎم ﻓﯿﺘﻮﺳﺘﺮول ھﺎ ﻣﺸﮭﻮرﻧﺪ
 (.6002 ,.late ,yraM)ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻣﯽ ﺷﻮد Dﺗﻮان ﻧﺎم ﺑﺮد ﮐﮫ ﺑﮫ وﯾﺘﺎﻣﯿﻦ ﺳﺘﮫ ارﮔﻮﺳﺘﺮول را ﻣﯽاﯾﻦ د
  :ھﺎ ﺗﺮﭘﻦ -۴-٢-٢-۴-١
وﯾﺘ ﺎﻣﯿﻦ . ﺗ ﺮﭘﻦ ﻣﻤﮑ ﻦ اﺳ ﺖ دارای ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن ﺧﻄ ﯽ ﯾ ﺎ ﺣﻠﻘ ﻮی ﺑﺎﺷ ﺪ . ھ ﺎ وﺟ ﻮد دارد ﺑﮫ ﻣﻘﺪار ﺟﺰﺋ ﯽ در ﺳ ﻠﻮل 
  .ﺷﻮﻧﺪ ﺸﺘﻖ ﻣﯽھﺎ ﻣ از ﺗﺮﭘﻦ Kو وﯾﺘﺎﻣﯿﻦ  Eھﺎ و وﯾﺘﺎﻣﯿﻦ  ھﺎ، ﺑﯿﺸﺘﺮاﺳﺎﻧﺲ ، ﮐﺎروﺗﻦA
  
  :ھﺎ ﻟﯿﭙﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ -۵-٢-٢-۴-١
ھ  ﺎی  ﻣﺎﻧﻨ  ﺪ ﻟﯿﭙ ﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ. ﺳ ﺎزﻧﺪ ھ  ﺎ را ﻣ ﯽھ  ﺎی ﺧ ﺎص ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﺷ  ﺪه و ﻟﯿﭙﯿ ﺪﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻟﯿﭙﯿ ﺪھﺎی ﻗﻄﺒ ﯽ ﺑ  ﺎ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ 
ﺑﺮﺧ ﯽ ﻟﯿﭙ ﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ھ ﺎ دارای ﻟﯿﭙﯿ ﺪھﺎی ﺧﻨﺜ ﯽ . ﺑﺎﺷﻨﺪ ﭘﻼﺳﻤﺎی ﺧﻮن ﮐﮫ در ﻧﻘﺶ ﺣﺎﻣﻞ ﻣﻮاد ﻣﺨﺘﻠﻒ را دارا ﻣﯽ
اﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت وﺳ ﯿﻠﮫ اﻧﺘﻘ ﺎل ﭼﺮﺑ ﯽ ھ ﺎ از روده ﮐﻮﭼ ﮏ ﺑ ﮫ ﮐﺒ ﺪ ﺑ ﮫ ﺑﺎﻓ ﺖ . آن ھﺴ ﺘﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪﮔﻠﯿﺴﺮول و آﺳ ﺘﺮھﺎی 
 .ﮔﯿﺮد ھﺎ اﻧﺠﺎم ﻣﯽ ھﺎ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎی وزن ﻣﺨﺼﻮص آن ﻃﺒﻘﮫ ﺑﻨﺪی ﻟﯿﭙﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ. ھﺎ ھﺴﺘﻨﺪ ﭼﺮﺑﯽ و دﯾﮕﺮ ﺑﺎﻓﺖ
  
  :ھﺎ ﭘﺮوﺳﺘﺎﮔﻼﻧﺪﯾﻦ -۶-٢-٢-۴-١
ﺪﻧﺪ، از ﯾ   ﮏ اﺳ   ﯿﺪﭼﺮب اﯾ   ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ   ﺎت ﮐ   ﮫ ﺑ   ﺮای ﻧﺨﺴ   ﺘﯿﻦ ﺑ   ﺎر در ﻣ   ﺎﯾﻊ ﻣﻨ   ﯽ و ﻏ   ﺪه ﭘﺮوﺳ   ﺘﺎت ﯾﺎﻓ   ﺖ ﺷ    
اﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت اﻧ ﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻔ ﯽ دارﻧ ﺪ ﮐ ﮫ ﺗ ﺎ ﮐﻨ ﻮن . ﮐﺮﺑﻨﮫ ﺑﻨ ﺎم آراﺷ ﯿﺪوﻧﯿﮏ اﺳ ﯿﺪ ﻣﺸ ﺘﻖ ﺷ ﺪه اﻧ ﺪ  ٠٢ﻏﯿﺮاﺷﺒﺎﻋﯽ
. ھ ﺎ ﯾﺎﻓ ﺖ ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ ﻧ ﻮع ﭘﺮوﺳ ﺘﺎﮔﻼﻧﺪﯾﻦ در ﻣ ﺎﯾﻊ ﻣﻨ ﯽ اﻧﺴ ﺎن و ﺗﻌ ﺪاد دﯾﮕ ﺮی در ﺳ ﺎﯾﺮ ﺑﺎﻓ ﺖ  ۴١ﻣﺘﺠ ﺎوز از 
ھ ﺎ ﻣﺨﺘﻠ ﻒ از ﻧﻨ ﺪ ﮐ ﺎھﺶ ﻓﺸ ﺎرﺧﻮن، ﺗﻨﻈ ﯿﻢ ﻋﺒ ﻮر ﯾ ﻮن ھﺎ دارای اﺛﺮات ﻓﯿﺰﯾﻮﻟﻮژﯾﮏ ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﻣﺎ ﭘﺮوﺳﺘﺎﮔﻼﻧﺪﯾﻦ
  (.6002 ,.late ,yraM)ﺑﺎﺷﻨﺪ ھﺎ ﻣﯽ ھﺎی ﻋﺼﺒﯽ و ﺧﻨﺜﯽ ﺳﺎزی اﺛﺮ ﺑﺮﺧﯽ ھﻮرﻣﻮن ﻏﺸﺎی ﺳﯿﻨﺎﭘﺲ
  
  :ﻣﯿﺴﻞ ھﺎ -٧-٢-٢-۴-١
ھ ﺎ را ﺑﻮﺟ ﻮد ھ ﺎی آﺑﮕ ﻮن ﭘﺨ ﺶ ﺷ ﺪه و ﻣﯿﺴ ﻞ  ھﺎ در ﻣﺤﻠﻮل ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎی ﻗﻄﺒﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪاﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﺳﺎده و ﺻﺎﺑﻮن
ھ  ﺎ آﺑﮕ  ﻮن راﻧ  ﺪه ﺷ  ﺪه و  از ﻣﺤﻠ  ﻮل(ھﯿ  ﺪروﻓﻮب)ھ  ﺎ اﻧﺘﮭ  ﺎی ھﯿ  ﺪروﮐﺮﺑﻨﯽ ﭼ  ﻮن آﺑﮕﺮﯾﺰﻧ  ﺪ آورﻧ  ﺪ ﮐ  ﮫ درآن  ﻣ  ﯽ
ھ  ﺎ ﺑﻄ  ﺮف ﺧ  ﺎرج ﮔ  ﺮاﯾﺶ  آن(ھﯿ ﺪروﻓﯿﻞ)ﮐﻨ ﺪ و در ﻧﺘﯿﺠ  ﮫ اﻧﺘﮭ  ﺎی آب دوﺳ  ﺖ اﯾﺠﺎدﯾ ﮏ ﻓ  ﺎزآﺑﮕﺮﯾﺰ داﺧﻠ  ﯽ ﻣ  ﯽ 
ھﺎ و ﮔﻠﺴﺘﺮول ﺧﻮدﺑﺨﻮد ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﻣﯿﺴ ﻞ ﻧ ﺪاده وﻟ ﯽ در ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن ﻣﯿﺴ ﻠﯽ وارد ﺷ ﺪه  ﺗﺮی آﺳﯿﻞ ﮔﻠﯿﺴﺮول. ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ
  (.6002 ,.late ,yraM)ھﺎ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺗﮏ ﻻﯾﮫ ﯾﺎ دو ﻻﯾﮫ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﯿﺴﻞ. ﺳﺎزﻧﺪ ھﺎی ﻣﺨﻠﻮط را ﻣﯽ و ﻣﯿﺴﻞ
  
  :ھﺎ اﺟﺰاء ﺳﺎزﻧﺪه ﭼﺮﺑﯽ -٣-٢-۴-١
  :ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب -١-٣-٢-۴-١
 ١٢
 
اﻧ ﺪ ﺗﺎﮐﻨﻮن ﺑﯿﺶ از ھﻔﺘﺎد اﺳﯿﺪﭼﺮب از ﻧﺴﻮج ﮔﻮﻧ ﺎﮔﻮن ﺟ ﺪا ﮐ ﺮده . ھﺎ ھﺴﺘﻨﺪ اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ازاء ﺳﺎزﻧﺪه ﭼﺮﺑﯽ
 ,.late ,yraM)ﻤﮕ ﯽ دارای زﻧﺠﯿ ﺮه ھﯿ ﺪروﮐﺮﺑﻨﯽ ﻃ ﻮﻻﻧﯽ ﺑ ﺎ ﯾ ﮏ ﻋﺎﻣ ﻞ ﮐﺮﺑﻮﮐﺴ ﯿﻞ اﻧﺘﮭ ﺎﯾﯽ ھﺴ  ﺘﻨﺪ ﮐ ﮫ ھ
  (.6002
ھ ﺎی ﮐ ﺮﺑﻦ ﺑ ﮫ دودﺳ ﺘﮫ اﺷ ﺒﺎع و ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﺗﻘﺴ ﯿﻢ ﻣ ﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﺑﺮ اﺳﺎس وﺟ ﻮد ﭘﯿﻮﻧ ﺪ دوﮔﺎﻧ ﮫ ﺑ ﯿﻦ اﺗ ﻢ 
ﻤﯿﺸ  ﮫ زوج اﺳ  ﺖ و ھ ﺎ در اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب ﺑ  ﮫ اﺳ  ﺘﺜﻨﺎی ﭼﻨ  ﺪ ﻣ  ﻮرد ھ  ﺗﻌ  ﺪاد ﮐ  ﺮﺑﻦ(. ٩۶٣١داﻧﯿ  ﺎل زاده،)ﺷ ﻮﻧﺪ
-3HCﻓﺮﻣ ﻮل ﮐﻠ ﯽ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب . ھﺎ در ﻧﺰد ﺟﺎﻧﺪاران اﺳﺖ اﺣﺘﻤﺎﻷ ﻋﻠﺖ زوج ﺑﻮدن، آﺳﺎﻧﺘﺮﺑﻮدن ﺳﻨﺘﺰ آن
  .ﮐﻨﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﯽ ٠۴اﻟﯽ ٠٣از ﺻﻔﺮ ﺗﺎ nاﺳﺖ ﮐﮫ  HOOC-n)2HC(
  
  :ﺧﻮاص اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب -٢-٣-٢-۴-١
ﺷ ﺒﺎع ھﺴ ﺘﻨﺪ و ھﺮﭼ ﮫ ﺗﻌ ﺪاد اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﻏﯿﺮاﺷﺒﺎع دارای ﻧﻘﻄﮫ ذوب ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺗﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ اﺳﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ا 
ﭘﯿﻮﻧ  ﺪ دوﮔﺎﻧ  ﮫ در اﺳ ﯿﺪھﺎی ﻏﯿﺮاﺷ  ﺒﺎع ﺑﯿﺸ  ﺘﺮ، ﺑ  ﯿﻦ . ﮐ ﺮﺑﻦ اﺳ ﯿﺪﭼﺮب ﺑﯿﺸﺘﺮﺷ  ﻮد، ﻧﻘﻄ  ﮫ ذوب ﺑ ﺎﻻﺗﺮ ﻣ  ﯽ رود 
ﺑﻮده و اﯾﻦ ﭘﯿﻮﻧ ﺪ دوﮔﺎﻧ ﮫ ﺗﻘﺮﯾﺒ ﺄ درﺗﻤ ﺎﻣﯽ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿﺮاﺷ ﺒﺎع ﻃﺒﯿﻌ ﯽ در وﺿ ﻌﯿﺖ اﯾﺰوﻣ ﺮ ٠١و٩ﮐﺮﺑﻦ
وﻟ ﯽ در ﻗﻠﯿ ﺎﯾﯽ ﻣﺤﻠﻮﻟﻨ ﺪ . ﻏﯿﺮﻣﺤﻠ ﻮل ھﺴ ﺘﻨﺪ اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﺑﺎ زﻧﺠﯿ ﺮ ﻃﻮﯾ ﻞ در آب . اﺳﺖ(siC)ھﻨﺪﺳﯽ ﺳﯿﺲ
. اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿﺮاﺷ ﺒﺎع ﺑ ﮫ ﺳ ﮭﻮﻟﺖ اﮐﺴ ﯿﺪ ﻣ ﯽ ﺷ ﻮﻧﺪ . دھﻨ ﺪ و ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﺻ ﺎﺑﻮن ﺳ ﺪﯾﻢ ﯾ ﺎ ﺻ ﺎﺑﻮن ﭘﺘﺎﺳ ﯿﻢ ﻣ ﯽ 
 ,.late ,yraM)ھ ﺎ اﺳ ﺖﺗﻨﺪﺷ ﺪن ﭼﺮﺑ ﯽ ھ ﺎ ﺑ ﺮ اﺛ ﺮ اﮐﺴﯿﺪﺷ ﺪن و اﯾﺠ ﺎد ﻋﻮاﻣ ﻞ اﺳ ﯿﺪی و آﻟﺪﺋﯿ ﺪی درﭼﺮﺑ ﯽ 
  (.6002
  
  :ﻃﺒﻘﮫ ﺑﻨﺪی اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب -٣-٣-٢-۴-١
( ﮐ ﮫ ﺑ  ﮫ ﺗﻌ  ﺪاد ﭘﯿﻮﻧ  ﺪھﺎی دوﮔﺎﻧ ﮫ در ﻣﻮﻟﮑ  ﻮل )اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب ﺑﺮاﺳ ﺎس ﻃ  ﻮل زﻧﺠﯿ ﺮه و ﻣﯿ  ﺰان اﺷ ﺒﺎع ﺑ  ﻮدن 
 ,.late ,yraM)ﺷ ﻮﻧﺪ ﺷﻮﻧﺪ و ﻣﻮﻗﻌﯿﺖ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ اوﻟﯿﻦ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﮫ در ﺳﺮ ﻣﺘﯿﻠﮫ ﻃﺒﻘﮫ ﺑﻨﺪی ﻣ ﯽ  ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﯽ ﻣﯽ
  (6002
  
  :٧١اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب اﺷﺒﺎع -١-٣-٣-٢-۴-١
ﮔﻔﺘ ﮫ ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد، ﻓﺎﻗ ﺪ ﭘﯿﻮﻧ ﺪ دوﮔﺎﻧ ﮫ ھﺴ ﺘﻨﺪ و ﺑ ﮫ وﻓ ﻮر در  AFSھ ﺎ ﺑ ﮫ آن  اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﮐﮫ ﺑﮫ اﺧﺘﺼ ﺎر 
،اﺳ  ﯿﺪﭼﺮب ٨١اﺳ ﯿﺪﭼﺮب اﺳ ﺘﺌﺎرﯾﮏ. آﯾﻨ ﺪﻣﺤﺼ ﻮﻻت ﺣﯿ ﻮاﻧﯽ از ﺟﻤﻠ  ﮫ ﮔﻮﺷ ﺖ و ﺗﻮﻟﯿ  ﺪات ﻟﺒﻨﯿ ﺎﺗﯽ ﺑﺪﺳ ﺖ ﻣ  ﯽ 
ﻏ ﺬاھﺎی ﻣﮭﻤ ﯽ . اﺷﺒﺎﻋﯽ اﺳﺖ ﮐﮫ دارای اﺛﺮات ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﺳﺎﯾﺮاﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب دﯾﮕﺮاﺳ ﺖ 
ﺑﻄ ﻮر ﮐﺎﻣ ﻞ ھﯿﺪروژﻧ ﮫ ﺷ ﺪه و ﯾ ﺎ ﺑﻄ ﻮر )ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو و روﻏﻦ ﻧﺒ ﺎﺗﯽ :ﯾﮏ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ، ﺷﺎﻣﻞﮐﮫ ﻣﻨﺒﻊ اﺳﯿﺪاﺳﺘﺌﺎر
ﻧﺎﻣﮕ ﺬاری اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﺑﺮاﺳ ﺎس ﻃ ﻮل ( 6002 ,.late ,yraM)و ﺷ ﮑﻼت اﺳ ﺖ ( ﺟﺰﺋ ﯽ ھﯿﺪروژﻧ ﮫ ﺷ ﺪه 
ﻓﺮﻣ     ﻮل : زﻧﺠﯿ     ﺮه ﮐ     ﺮﺑﻦ در ﻣﻮﻟﮑ     ﻮل و ﺷ     ﺎﺧﮫ ھ     ﺎی ﺟ     ﺎﻧﺒﯽ آن ﺻ     ﻮرت ﻣ     ﯽ ﮔﯿ     ﺮد، ﺑﻄﻮرﻣﺜ     ﺎل 
ﻋ ﺪد اﺗ ﻢ ﮐ ﺮﺑﻦ در ﻣﻮﻟﮑ ﻮل و ﻋ ﺪد ﺻ ﻔﺮ ﻧﺸ ﺎﻧﮫ ٠٢ﻧﺸ ﺎﻧﮫ وﺟ ﻮد  ٠٢ﮫ ﻋ ﺪد ﻣﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ﮐ   0:02Cاﺳﯿﺪآراﺷﯿﺪﯾﮏ
اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب اﺷ ﺒﺎع ﻧﻘﻄ ﮫ ذوب . ﻋﺪم وﺟﻮد ﭘﯿﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﮫ ﯾﺎ ﺑ ﮫ ﻋﺒ ﺎرت دﯾﮕ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﺑ ﻮدن اﺳ ﯿﺪﭼﺮب اﺳ ﺖ 
ﻃﺒﻖ ﻧﻈﺮﯾﮫ آﻟﯿﺎس و ﻟﯿﻨ ﺪن ﺑ ﮫ ازای اﻓ ﺰاﯾﺶ ھ ﺮ . ﺷﻮﻧﺪ ﺑﺎﻻﺋﯽ دارﻧﺪ و در دﻣﺎی ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺼﻮرت ﺟﺎﻣﺪ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ
داﻧﯿ   ﺎل )ﯾﺎﺑ  ﺪﮔ  ﺮاد ﻧﻘﻄ  ﮫ ذوب اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب اﺷ   ﺒﺎع اﻓ  ﺰاﯾﺶ ﻣ   ﯽ  درﺟ  ﮫ ﺳ   ﺎﻧﺘﯽ ٩/۵ﺗ   ﺎ۶/۵،دو اﺗ  ﻢ ﮐ   ﺮﺑﻦ
  (.٩۶٣١زاده،
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  :٩١اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﻏﯿﺮاﺷﺒﺎع -٢-٣-٣-٢-۴-١
ھ ﺎﺋﯽ ھﺴ ﺘﻨﺪ ﮐ ﮫ دارای ﯾ ﮏ ﯾ ﺎ ﭼﻨ ﺪ ﺷ ﻮد، آن ﮔﻔﺘﮫ ﻣ ﯽ  AFUھﺎ  اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﻏﯿﺮاﺷﺒﺎع ﮐﮫ ﺑﮫ اﺧﺘﺼﺎر ﺑﮫ آن
اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب . وﺟ ﻮد دارد( snarT)و ﺗ ﺮاﻧﺲ( siC)اﯾﺰوﻣﺮھ ﺎی ﺳ ﯿﺲ AFUدر . ﭘﯿﻮﻧ ﺪ ﻣﻀ ﺎﻋﻒ ھﺴ  ﺘﻨﺪ
ﻋﻠﺖ ﺗﺸ ﮑﯿﻞ اﯾ ﻦ اﯾﺰوﻣﺮھ ﺎ . ﻧﻈﺮ از ﺑﻌﻀﯽ اﺳﺘﺜﻨﺎءھﺎ ﺳﯿﺲ اﯾﺰوﻣﺮ ھﺴﺘﻨﺪ  ﮐﮫ در ﻃﺒﯿﻌﺖ وﺟﻮد دارﻧﺪ ﺻﺮف
ﺷ ﻮد و در ﻧﺘﯿﺠ ﮫ وﺟﻮد ﭘﯿﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﮫ اﺳﺖ ﮐﮫ ﻣﺎﻧﻊ ﭼﺮﺧﺶ اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﻏﯿﺮاﺷ ﺒﺎع ﺑ ﮫ ﺣ ﻮل ﻣﺤﻮرﺷ ﺎن ﻣ ﯽ 
در ﻓﺮم ﺳﯿﺲ اﯾﺰوﻣﺮھﺎی زﻧﺠﯿﺮۀ ھﯿ ﺪروﮐﺮﺑﻨﯽ ﯾ ﮏ ﺷﮑﺴ ﺘﮕﯽ دارد . ﯾﺪﻧﻤﺎ ھﺎی ﺳﯿﺲ و ﺗﺮاﻧﺲ اﯾﺠﺎد ﻣﯽ ﺷﮑﻞ
ﺗﻮاﻧﻨ ﺪ ھ ﺎی ﺳ ﯿﺲ اﯾﺰوﻣ ﺮ ﻧﻤ ﯽ ﮐﮫ ﺑﺮای ﺗﺮاﮐﻢ و ﻧﻘﻄﮫ ذوب آن اھﻤﯿﺖ دارد زﯾﺮا زﻧﺠﯿﺮۀ ھﯿﺪروﻓﻮﺑﯽ ﻣﻮﻟﮑ ﻮل 
ﺷ ﻮد و ﺑ ﺪﯾﻦ وﺳ ﯿﻠﮫ ﻧﻘﻄ ﮫ ھﺎ اﯾﺠﺎد ﻣ ﯽ  ﺑﮭﻢ ﻧﺰدﯾﮏ ﺷﻮﻧﺪ و در اﯾﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﭘﯿﻮﻧﺪ ھﯿﺪروﻓﻮﺑﯽ ﮐﻤﺘﺮی ﺑﯿﻦ ﻣﻮﻟﮑﻮل
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ در اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷ ﺒﺎع ﮐ ﮫ ﻧﻘﻄ ﮫ ذوب ﭘ ﺎﯾﯿﻨﯽ دارﻧ ﺪ و در دﻣ ﺎی ﻣﻌﻤ ﻮﻟﯽ . ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ ذوب ﮐﺎھﺶ
اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب را ﺑ ﺎ ﭼﻨ ﺪﯾﻦ .ﮔ ﺮدد ﺑﮫ ﺷﮑﻞ ﻣﺎﯾﻊ ھﺴﺘﻨﺪ، ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﻌﺪاد ﭘﯿﻮﻧ ﺪھﺎی دوﮔﺎﻧ ﮫ ﻧﻘﻄ ﮫ ذوب ﮐ ﻢ ﻣ ﯽ 
اﺷ ﺒﺎع و ﻣﻮﻗﻌﯿ ﺖ ﭘﯿﻮﻧ ﺪھﺎی در ﮐﻮﺗﺎه ﻧﻮﯾﺴ ﯽ ﺑﺎﯾ ﺪ ﺗﻌ ﺪاد اﺗ ﻢ ﮐ ﺮﺑﻦ، ﺗﻌ ﺪاد ﭘﯿﻮﻧ ﺪھﺎی ﻏﯿﺮ . ﻧﻮﯾﺴﻨﺪ ﻓﺮم ﮐﻮﺗﺎه ﻣﯽ
  .ﻏﯿﺮاﺷﺒﺎع ﻣﺸﺨﺺ ﺑﺎﺷﺪ
ھﺴ ﺘﻨﺪ ( SAFUM) ٠٢ھ ﺎﺋﯽ ﮐ ﮫ ﺗﻨﮭ ﺎ ﯾ ﮏ ﭘﯿﻮﻧ ﺪ دوﮔﺎﻧ ﮫ دارﻧ ﺪ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﻏﺒ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﻣﻮﻧﻮﺋﯿ ﮏ  AFU
ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﻨﺪ، ﻣﺎﻧﻨ ﺪروﻏﻦ ﮐ ﺎﻧﻮﻻ، روﻏ ﻦ زﯾﺘ ﻮن، روﻏ ﻦ آﻓﺘ ﺎب ﮔ ﺮدان، روﻏ ﻦ  SAFUMﮔﯿﺎھ ﺎن ﻣﻨ ﺎﺑﻊ ﻏﻨ ﯽ.
 ,yraM)ھ ﺎ در دﻣ ﺎی اﺗ ﺎق ﺑﺼ ﻮرت ﻣ ﺎﯾﻊ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ﻏ ﻦ اﯾ ﻦ ﮔﻮﻧ ﮫ رو . ﮐﺎﻓﯿﺸﮫ، روﻏ ﻦ ﮔ ﺮدو و روﻏ ﻦ ﻓﻨ ﺪق 
را اﺳ ﯿﺪ ( ﭘﯿﻮﻧ ﺪ ۶ﺗ ﺎ ٢ﺑ ﯿﻦ )اﻣﺎ اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﻏﯿﺮاﺷﺒﺎﻋﯽ ﮐﮫ ﺑﯿﺶ از ﯾﮏ ﭘﯿﻮﻧ ﺪ دوﮔﺎﻧ ﮫ دارﻧ ﺪ (. 6002 ,.late
ﮔﻮﯾﻨ  ﺪ و ﺑﺮاﺳ  ﺎس ﻗﺮارﮔ  ﺮﻓﺘﻦ اوﻟ  ﯿﻦ ﭘﯿﻮﻧ  ﺪ دوﮔﺎﻧ  ﮫ ﺑ  ﮫ دوﻧ ﻮع  SAFUPﯾ  ﺎ  ١٢انھ ﺎی ﭼ  ﺮب ﻏﯿ  ﺮ اﺷ  ﺒﺎع ﭘﻠ  ﯽ 
  :ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
  
  (:ﺳﺮی ھﺎی ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏ()6W)SAFUP(6-n) 
ﯾﮑ  ﯽ از . ھ  ﺎ ﺑ  ﺮ روی ﺷﺸ  ﻤﯿﻦ اﺗ  ﻢ ﮐ  ﺮﺑﻦ ﻗ  ﺮاردارد اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب ﻏﯿﺮاﺷ  ﺒﺎﻋﯽ ﮐ  ﮫ اوﻟ  ﯿﻦ ﭘﯿﻮﻧ  ﺪ دوﮔﺎﻧ  ﮫ آن 
اﻧﺴ ﺎن ﻗ ﺎدر ﺑ ﮫ ﺳ ﺎﺧﺘﻦ اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪﭼﺮب . ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز اﻧﺴﺎن اﺳﺖ ھﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﻣﯽ ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ آن
ﻣﻨ ﺎﺑﻊ اوﻟﯿ ﮫ ﺗ ﺄﻣﯿﻦ ﮐﻨﻨ ﺪه اﯾ ﻦ . اﯾﯽ در ﻧﻈﺮﮔﺮﻓﺘ ﮫ ﺷ ﻮد ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺿﺮوری اﺳﺖ ﮐﮫ در وﻋ ﺪه ھ ﺎی ﻏ ﺬ  ﻧﻤﯽ
ھ  ﺎی ﮔﯿ  ﺎھﯽ ﻣ  ﺎﯾﻊ ﻣﺎﻧﻨ  ﺪروﻏﻦ زﯾﺘ  ﻮن، روﻏ  ﻦ ﺳ  ﻮﯾﺎ، روﻏ  ﻦ روﻏ  ﻦ : ﮔ  ﺮوه از اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب ﻋﺒﺎرﺗﻨ  ﺪاز 
  (.6002 ,.late ,yraM)ﺑﺮزک
  
  (:ﺳﺮی ھﺎی ﻟﯿﻨﻮﻟﻨﯿﮏ()3W)SAFUP(3-n) 
ﯾﮑ  ﯽ از . اﺗ  ﻢ ﮐ  ﺮﺑﻦ ﻗ  ﺮاردارد  ھ  ﺎ ﺑ  ﺮ روی ﺳ  ﻮﻣﯿﻦ اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب ﻏﯿﺮاﺷ  ﺒﺎﻋﯽ ﮐ  ﮫ اوﻟ  ﯿﻦ ﭘﯿﻮﻧ  ﺪ دوﮔﺎﻧ  ﮫ آن 
ھ ﺎ ﺑﻨ ﺎﺑﺮاﯾﻦ اﯾ ﻦ . ھ ﺎ را ﻧ ﺪارد ھﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﻨﯿﮏ اﺳﯿﺪ، ﻣﻮردﻧﯿﺎزاﻧﺴﺎن اﺳﺖ وﻟ ﯽ اﻧﺴ ﺎن ﺗﻮاﻧ ﺎﺋﯽ ﺳ ﻨﺘﺰ آن  ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ آن
ﺗﻮاﻧ ﺪ  ھ ﺎی ﻏ ﺬاﯾﯽ ﻣ ﯽ ﻓﻘ ﺪان ﻟﯿﻨﻮﻟﻨﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ در وﻋ ﺪه. ھ ﺎی ﻏ ﺬاﯾﯽ در ﻧﻈﺮﮔﺮﻓﺘ ﮫ ﺷ ﻮﻧﺪ  ﻧﯿ ﺰ ﺑﺎﯾﺴ ﺘﯽ در وﻋ ﺪه
. ورﻗﮫ ورﻗﮫ ﺷﺪن ﭘﻮﺳﺖ، ﺧ ﻮﻧﺮﯾﺰی، آﻣ ﺎس ﭘﻮﺳ ﺘﯽ و ﮐﻨ ﺪ ذھﻨ ﯽ ﺷ ﻮد  ﺑﺎﻋﺚ ﺑﯿﻤﺎری ﮐﻤﺒﻮد ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺷﺎﻣﻞ
 APE٢٢. اﯾﻦ اﺳﯿﺪﭼﺮب در ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔﯿﺎھﯽ ﺷﺎﻣﻞ روﻏﻦ ﺳ ﻮﯾﺎ، روﻏ ﻦ ﮐ ﺎﻧﻮﻻ، ﮔ ﺮدو و ﺗﺨ ﻢ ﺑ ﺰرک وﺟ ﻮددارد 
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اﯾ   ﻦ اﺳ   ﯿﺪھﺎی ﭼ   ﺮب درﺗﻤ   ﺎم آﺑﺰﯾ   ﺎن ﯾﺎﻓ   ﺖ ﻣ   ﯽ . ﻣ   ﯽ ﺑﺎﺷ   ﻨﺪ  n-٣ﺟﺰءﮔ   ﺮوه اﺳ   ﯿﺪھﺎی ﭼ   ﺮب  AHD٣٢و
  (.6002 ,.late ,yraM)ﺷﻮد
  
  اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ھﺎ  -٣-۴-١
. ﮐﯿﻔﯿ ﺖ ﮔﻮﺷ ﺖ ﻣ ﺎھﯽ، ﺣﺘ ﯽ در ﺣﺎﻟ ﺖ اﻧﺠﻤ ﺎد ﺑ ﻮﯾﮋه ﺑ ﺮای ﻣﺼ ﺎرف اﻧﺴ ﺎﻧﯽ از اھﻤﯿ ﺖ ﺑ ﺎﻻﯾﯽ ﺑﺮﺧﻮداراﺳ ﺖ 
ﻋﺒ ﺎرﺗﯽ ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ ھ ﺎ ﯾ ﺎ ﺑ ﮫ ﯾﮑﯽ از ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﻣﮭ ﻢ ﺑ ﺮای اﯾ ﻦ ﻣﻨﻈ ﻮر، ﺗﻌﯿ ﯿﻦ ﻣﯿ ﺰان اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن ﭼﺮﺑ ﯽ 
ھ ﺎی ﺎی آن در اﺛ ﺮ ﺗﻤ ﺎس ﺑ ﺎ اﮐﺴ ﯿﮋن و ﭼﺮﺑ ﯽ در اﯾﻦ ﻓﺮاﯾﻨ ﺪ، ﭼﺮﺑ ﯽ ﻣﻮﺟ ﻮد در ﻣ ﺎھﯽ و ﻓ ﺮآورده ھ  . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
ﺷ  ﻮد ﮐ  ﮫ ﻧﺘﯿﺠ  ﮫ آن ﺗﻮﻟﯿ  ﺪ ﭘﺮاﮐﺴ  ﯿﺪ و در ﺷ  ﺮاﯾﻂ ﭘﯿﺸ  ﺮﻓﺘﮫ ﺗﻮﻟﯿ  ﺪ ﺣ  ﺎوی اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب ﻏﯿﺮاﺷ  ﺒﺎع اﮐﺴ  ﯿﺪ ﻣ  ﯽ 
ﺑ ﮫ . ای ﺷ ﻮﻧﺪ ﺗﻮاﻧﻨ ﺪ ﺑﺎﻋ ﺚ ﺗﻐﯿﯿ ﺮ رﻧ ﮓ ﺑﺎﻓ ﺖ ﺑ ﮫ زرد ﯾ ﺎ ﻗﮭ ﻮه ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﻓﺎﻗ ﺪ ﻃﻌ ﻢ ھﺴ ﺘﻨﺪ اﻣ ﺎ ﻣ ﯽ  ھﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﻣﯽ
ﺷ  ﻮد ﮐ  ﮫ ارزش ﮔﯿ  ﺮی ﻣ  ﯽ زﮔﯽ، ﻣﯿ  ﺰان ﭘﯿﺸ  ﺮﻓﺖ اﮐﺴﯿﺪاﺳ  ﯿﻮن اﻧ  ﺪازه ھﻤ  ﯿﻦ ﺧ  ﺎﻃﺮ ﺟﮭ  ﺖ ارزﯾ  ﺎﺑﯽ ﻣﯿ  ﺰان ﺗ  ﺎ 
ﻣﻘ ﺪار اﯾ ﻦ ﻋ ﺪد ﺑﺴ ﺘﮕﯽ ﺑ ﮫ درﺟ ﮫ اﺷ ﺒﺎﻋﯿﺖ . ﺑﺎﺷ ﺪھ ﺎی ﻓﺴ ﺎد ﭼﺮﺑ ﯽ ﻣ ﯽ  از ﻣﮭﻤﺘ ﺮﯾﻦ ﺷ ﺎﺧﺺ ٤٢ﻋﺪدﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ
ھ ﺎ دارای اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿﺮاﺷ ﺒﺎع ھﺎ دارد ﮐﮫ ھﺮ ﭼﻘﺪر ﮐﻤﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﯾﺎ ﻣﺎﯾﻌ ﺎت دﯾﮕ ﺮ ھ ﺮ ﭼﻘ ﺪر ﭼﺮﺑ ﯽ  ﭼﺮﺑﯽ
ﯾﺎﺑ ﺪ و در ﻧﮭﺎﯾ ﺖ ﺑ ﺎ ﺗﻮﻟﯿ ﺪ آن ﻃﻌ ﻢ  و ﺑ ﻮی ﻧ ﺎﻣﻄﺒﻮﻋﯽ اﯾﺠ ﺎد ﮑﯿﻞ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣ ﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮی ﺑﺎﺷﻨﺪ اﻣﮑﺎن ﺗﺸ
ای اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ ﻃ ﯽ آن اﺑﺘ ﺪا اﮐﺴ ﯿﮋن ﺑ ﺎ ﺑﻨ ﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ ﯾ ﮏ ﻓﺮاﯾﻨ ﺪ اﻓ ﺖ ﮐﯿﻔﯿ ﺖ ﺑﺴ ﯿﺎر ﭘﯿﭽﯿ ﺪه . ﮔ ﺮدد ﻣ ﯽ 
ﺷ ﻮﻧﺪ ﺰﯾ ﮫ ﻣ ﯽ ﮐﻨ ﺪ ﮐ ﮫ ﺑ ﮫ ﻣ ﻮادی ﺗﺠ دھﺪ و ھﯿﺪرو ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪھﺎﯾﯽ را اﯾﺠ ﺎد ﻣ ﯽ  ھﺎی اﺷﺒﺎع ﻧﺸﺪه واﮐﻨﺶ ﻣﯽ ﭼﺮﺑﯽ
ھ  ﺎ ﮐﻤﯿ  ﺖ ﻋﺪدﭘﺮاﮐﺴ  ﯿﺪ ﻣﻌﯿ  ﺎری ﺑ  ﺮای ﺳ  ﻨﺠﺶ ﻣﯿ  ﺰان ﻓﺴ  ﺎد ﭼﺮﺑ  ﯽ . آورﻧ  ﺪﮐ  ﮫ ﻃﻌ  ﻢ ﻧﺎﺧﻮﺷ  ﺎﯾﻨﺪی ﺑﻮﺟ  ﻮد ﻣ  ﯽ 
  (.٣٨٣١ﮐﺎﻧﻞ،)ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
ھ ﺎ اﯾﺠ ﺎد ﮐﻤ ﭙﻠﮑﺲ ھﺎی ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع اﮐﺴﯿﺪ ﺷﺪه، در ﻧﺘﯿﺠﮫ اﺗﺼ ﺎل ﺑ ﮫ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ  اﻣﺮوزه ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﻌﺘﻘﺪﻧﺪ ﮐﮫ ﭼﺮﺑﯽ
ﺮﮐﯿ ﺐ ﻧ ﺎﻣﺤﻠﻮل ﻋﺎﻣ ﻞ ﻣﮭﻤ ﯽ در ﺑ ﺮوز ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﺑ ﺎﻓﺘﯽ از ﺟﻤﻠ ﮫ ﮔﯿ ﺮی اﯾ ﻦ ﺗ  ﺷ ﮑﻞ. ﻧﻤﺎﯾ ﺪ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ را ﻣ ﯽ -ﻟﯿﭙﯿ ﺪ 
ﮔﯿ  ﺮی ﮔﻠﯿﺴ  ﯿﺮﯾﺪھﺎ و ﺷ  ﮑﻞ ﺗﻨ  ﺪی ھﯿ  ﺪروﻟﯿﺘﯿﮏ در ﻧﺘﯿﺠ  ﮫ ھﯿ  ﺪروﻟﯿﺰ ﺗ  ﺮی . آﯾ  ﺪ ﻋﻀ  ﻠﮫ ﺑ  ﮫ ﺷ  ﻤﺎر ﻣ  ﯽ ٥٢ﺳ  ﻔﺘﯽ 
ھﯿ ﺪروﻟﯿﺰ ﻟﯿﭙﯿ ﺪی . ﮔﻠﯿﺴ ﯿﺮﯾﻦ و اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب آزاد ﺑ ﺮوز ﻣ ﯽ ﻧﻤﺎﯾ ﺪ و ﻣﻌﻤ ﻮﻷ ﺑ ﺎﻃﻌﻢ ﻧ ﺎﻣﻄﺒﻮع ھﻤ ﺮاه اﺳ ﺖ 
  (.۶٨٣١رﺿﻮی ﺷﯿﺮازی،)ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ وﯾﺎ ﻟﯿﭙﺎزھﺎﯾﯽ ﺑﺎﻣﻨﺸﺎءداﺧﻠﯽ اﯾﺠﺎدﮔﺮدد ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ، در اﺛﺮ ﻟﯿﭙﺎزھﺎی
واﺣ  ﺪ  ٠١اﮐ  ﯽ واﻻن در ﮐﯿﻠ  ﻮﮔﺮم و ﯾ  ﺎ ﮐﻤﺘ  ﺮ از  ﻣﯿﻠ  ﯽ۵ﻋ  ﺪد ﭘﺮاﮐﺴ  ﯿﺪ در روﻏ  ﻦ و ﻣ  ﻮادﭼﺮب ﺑﺎﯾ  ﺪ ﮐﻤﺘ  ﺮ از 
واﻻن در ﮐﯿﻠ ﻮﮔﺮم ﺑﺎﺷ ﺪ، ﺑ ﻮ و ﻃﻌ ﻢ ﻧ ﺎﻣﻄﺒﻮﻋﯽ در اﮐ ﯽ ﻣﯿﻠ ﯽ ٠٢ﺗ ﺎ ٠١ھﺮﮔ ﺎه ﻋﺪدﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ ﺑ ﯿﻦ . اﻟﻤﻠﻠﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ  ﺑﯿﻦ
ﺑ ﮫ . ﺑﺎﺷ ﺪ ﺷﻮد و ﺑﺎﻻﺗﺮ از اﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﮫ ﻣﻨﺰﻟ ﮫ ﻏﯿﺮﻗﺎﺑ ﻞ ﻣﺼ ﺮف ﺑ ﻮدن ﻣ ﺎده ﺣ ﺎوی ﭼﺮﺑ ﯽ ﻣ ﯽ  ﻦ اﯾﺠﺎد ﻣﯽروﻏ
از ﻣﮭﻤﺘ ﺮﯾﻦ . اﮐﺴ ﯿﺪان اﺳ ﺘﻔﺎده ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد  ھﺎ از ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻧﺘﯽ ھﻤﯿﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮای ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ
ز ﻣ    ﻮاد دارای ھﻤﭽﻨ   ﯿﻦ ﺑﻌﻀ   ﯽ ا. ﺑﺎﺷ   ﺪ ﻣ   ﯽ Eاﯾ   ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ   ﺎت اﺳﯿﺪاﺳ   ﮑﻮرﺑﯿﮏ، اﺳﯿﺪﺳ   ﯿﺘﺮﯾﮏ و وﯾﺘ    ﺎﻣﯿﻦ 
ھ  ﺎ در ﺟﻠ  ﻮﮔﯿﺮی از ﻓﺮاﯾﻨ  ﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳ  ﯿﻮن ﻧﻘ  ﺶ ﺑﺴ  ﺰاﺋﯽ ﺑﺎﺷ  ﻨﺪ ﮐ  ﮫ ھﻤ  ﺮاه ﺑ  ﺎ آﻧﺘ  ﯽ اﮐﺴ  ﯿﺪان  ﻣ  ﯽ٦٢اﺛﺮﺳ  ﯿﻨﺮژﯾﺖ
  .(6002 ,.late ,yraM)دارﻧﺪ
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  ھﺎدرآﺑﺰﯾﺎن ھﺎی ﺗﺤﻘﯿﻖ ﭘﯿﺮاﻣﻮن ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ زﻣﯿﻨﮫ -۵-١
  :ھﺎ ھﺎ و ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺑﻨﺪی آن ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ -١-۵-١
اﯾ ﻦ ﻧ ﺎم ﮔ ﺬاری (. ٩۶٣١داﻧﯿ ﺎل زاده، )ﺑﮫ ﻣﻌﻨ ﯽ اوﻟ ﯿﻦ ﮔﺮﻓﺘ ﮫ ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ   sotorpاز ﮐﻠﻤﮫ ﯾﻮﻧﺎﻧﯽ ٧٢ﻧﺎم ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
 ,.late ,yraM)ﺗﻮﺳ ﻂ ﻣﻮﻟ ﺪر، ﺷ ﯿﻤﯿﺪان ھﻠﻨ ﺪی ﺑﮑ ﺎر ﺑ ﺮده ﺷ ﺪ ( ﻣ ﯿﻼدی٨٣٨١)٧١٢١اوﻟ ﯿﻦ ﺑ ﺎر در ﺳ ﺎل 
  .(6002
ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ﮐ ﮫ ﺑﺨ ﺶ اﺳﺎﺳ ﯽ ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن ﺳ ﻠﻮل زﻧ ﺪه را ای ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﮑ ﻮﻟﯽ زﯾ ﺎد ﻣ ﯽ  ھﺎ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آﻟﯽ ﭘﯿﭽﯿﺪه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ھ ﺎی ھ ﺎ ﺑﺨ ﺶ اﺻ ﻠﯽ ﯾ ﺎ در ﺣ ﺪود ﯾ ﮏ ﭼﮭ ﺎرم ﻣ ﻮاد ﺗﺸ ﮑﯿﻞ دھﻨ ﺪه ﺑﺎﻓ ﺖ در ﺣﻘﯿﻘ ﺖ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ . دھﻨ ﺪﯿﻞ ﻣ ﯽ ﺗﺸ ﮑ 
  (.٩۶٣١داﻧﯿﺎل زاده،)ﺣﯿﻮاﻧﯽ را ﺑﻮﺟﻮد ﻣﯽ آورﻧﺪ
ھ ﺎ، از ﻋﻨﺎﺻ ﺮ ﮐ ﺮﺑﻦ، ھﯿ ﺪروژن و اﮐﺴ ﯿﮋن ﺗﺸ ﮑﯿﻞ و ﭼﺮﺑ ﯽ ( ﯾﺎﻣﻮادﻗﻨ ﺪی )ھ ﺎ ھ ﺎ ﻣﺎﻧﻨ ﺪ ﮐﺮﺑﻮھﯿ ﺪرات  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ھ  ﺎ  ھ ﺎ ﮔ  ﻮﮔﺮد و در ﺑﻌﻀ ﯽ از آن و ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ دراﻏﻠ ﺐ آن( ﻧﯿﺘ ﺮوژن)ازتاﻧ ﺪ، وﻟ ﯽ ﻋ ﻼوه ﺑ ﺮ اﯾ ﻦ دارای  ﺷ ﺪه
  .ﺷﻮد ﻓﺴﻔﺮ، آھﻦ و ﯾﺪ ﻧﯿﺰﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ
ﺑﺎﺷ  ﻨﺪ ﮐ  ﮫ از ﺗﮑ  ﺮار اﻟ  ﯽ ﭼﻨ  ﺪ ﻣﯿﻠﯿ  ﻮن داﻟﺘ  ﻮن ﻣ  ﯽ  ٠٠٠۵ھ  ﺎی ﺑ  ﺰرگ ﺑ  ﺎ وزن ﻣﻮﻟﮑ  ﻮﻟﯽ ھ  ﺎ ﻣﻮﻟﮑ  ﻮل  ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ
اﺑﺴ ﺘﮫ ﺑ ﮫ ﻧ ﻮع، ﻣﻘ ﺪار و ﺗﻨ ﻮع و ﭘﯿﭽﯿ ﺪﮔﯽ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ھ ﺎ و (. ٧٨٩١ﻧﯿ ﻮ، .)واﺣﺪھﺎی آﻟﻔﺎ اﺳﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﺪه اﻧﺪ
ﺑﻄﻮر ﮐﻠﯽ ﻣ ﻮاد ﻏ ﺬاﯾﯽ ﺑ ﮫ دو دﺳ ﺘﮫ . ﻧﺤﻮه ﺗﮑﺮار و ﻗﺮارﮔﺮﻓﺘﻦ اﯾﻦ اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ در ﮐﻨﺎر ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
اﮔ  ﺮ ﻣ  ﺎده ﻏ ﺬاﯾﯽ ﺑﺘﻮاﻧ  ﺪ اﺳ  ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ را ﺑ  ﮫ ﻧﺴ ﺒﺖ و ﻣﻘ ﺪار ﻣ  ﻮرد ﻧﯿ  ﺎز ﺑ ﺪن ﺗ  ﺄﻣﯿﻦ ﮐﻨ  ﺪ، . ﺗﻘﺴ ﯿﻢ ﻣ  ﯽ ﺷ ﻮﻧﺪ 
ﻧﺎﻣﻨ ﺪ ﻣﺎﻧﻨ ﺪ ھ ﺎ را ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﮐﺎﻣ ﻞ ﻣ ﯽ اﯾ ﻦ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ . ﺧﻮاھ ﺪ ﺑ ﻮد ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آن ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ دارای ارزش ﺣﯿﺎﺗﯽ ﺑﺎﻻ
ﺳ ﺎﯾﺮ ﻣ ﻮاد ﻏ ﺬاﯾﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ ﻧﻤ ﯽ ﺗﻮاﻧﻨ ﺪ ﻣﻘ ﺪار . ﻣ ﺮغ، ﺷ ﯿﺮ، ﭘﻨﯿ ﺮ، ﻣﺎﺳ ﺖ، ﮔﻮﺷ ﺖ ﻗﺮﻣ ﺰ، ﻣ ﺮغ و ﻣ ﺎھﯽ ﺗﺨ ﻢ 
اﯾ ﻦ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ را . ھ ﺎ ﺗ ﺄﻣﯿﻦ ﮐﻨﻨ ﺪ ﮐﺎﻓﯽ از ﯾﮏ ﯾﺎ ﭼﻨﺪ اﺳﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ ﺿﺮوری را ﺑﺮای ﺳﺎﺧﺖ ﻣﻄﻠﻮب ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﺎﻓ ﺖ 
ھ ﺎ را درﺟ ﮫ ﺗ ﻮان ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ھ ﺎ ﻣ ﯽ ھﺎ و ﻣﯿ ﻮه  ﻧﺎﻣﻨﺪ، ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻏﻼت ، ﺣﺒﻮﺑﺎت، ﻣﻐﺰھﺎ، ﺳﺒﺰی ﮐﺎﻣﻞ ﻣﯽﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻏﯿﺮ
ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺗﺨ ﻢ ﻣ ﺮغ ﺑﮭﺘ ﺮﯾﻦ اﺳ ﺖ، ﺳ ﭙﺲ ﺷ ﯿﺮ، ﻣﻮادﻏ ﺬاﯾﯽ ﮔﻮﺷ ﺘﯽ، ﺣﺒﻮﺑ ﺎت و ﻣﻐﺰھ ﺎ، ﻏ ﻼت و . ﺑﻨ ﺪی ﻧﻤ ﻮد 
، ﻓﺴ ﻔﺮ، (درﺻ ﺪ ٠٢ﺗ ﺎ ۵١)ﻣ ﺎھﯽ ﻏﻨ ﯽ از ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ . ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ﺗﺮﯾﻦ ﻣ ﯽ  ھﺎ ﭘﺎﯾﯿﻦ ھﺎ ﻗﺮار دارﻧﺪ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﯿﻮه ﺳﺒﺰی
 Bھ ﺎی ﮔ ﺮوه ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ ﻏﻨ ﯽ از وﯾﺘ ﺎﻣﯿﻦ . ، ﻣ ﺲ و ﯾ ﺪ اﺳ ﺖ (آھ ﻦ ﮐﻤﺘ ﺮی ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﮔﻮﺷ ﺖ دارد )ﮔ ﻮﮔﺮد، آھ ﻦ 
ﻣﺼ ﺮف روزاﻧ ﮫ ﻣ ﻮرد ﻧﯿ ﺎز . ھﺴ ﺘﻨﺪ  Dو  Aھﺎی ﭼﺮب ﺣﺎوی ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﮭﯽ وﯾﺘﺎﻣﯿﻨﮭ ﺎی  ﻣﺎھﯽ. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
 ,yraM)ﺑ ﺪن ﺗﻮﺻ ﯿﮫ ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ  ﮔ ﺮم ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑ ﮫ ازای ھ  ﺮ ﮐﯿﻠ ﻮﮔﺮم وزن  ٠/٨ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑ ﺮای ﺑﺰرﮔﺴ ﺎﻻن 
  .(6002 ,.late
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ھﺎ را ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎی ﺷ ﮑﻞ، ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﺷ ﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﯾ ﺎ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ ﻗ ﺮار ﮔ ﺮﻓﺘﻦ اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ و درﺟ ﮫ ﻣﺤﻠﻮﻟﯿ ﺖ ﺑ ﮫ 
  :ﺳﮫ ﮔﺮوه ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ
ھ ﺎ ﮐ ﺮوی ﯾ ﺎ ﺑﯿﻀ ﻮی ﺑ ﻮده ھ ﺎی آن  ھﺎﯾﯽ ھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ ﺷﮑﻞ ﻣﻮﻟﮑﻮل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ: ھﺎی ﺳﺎده ﯾﺎ ﮐﺮوی ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ - ١
ھ ﺎ، ھ ﺎ، ﮔﻠ ﻮﺗﻠﯿﻦ ھ ﺎ، ﮔﻠ ﻮﺑﯿﻦ آﯾ ﺪ ﮐ ﮫ ﺷ ﺎﻣﻞ آﻟﺒ ﻮﻣﯿﻦ ھﺎ ﺗﻨﮭ ﺎ اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﺑﺪﺳ ﺖ ﻣ ﯽ  ﻟﯿﺰ آنو از ھﯿﺪرو
  .ﺑﺎﺷﻨﺪ ھﺎ ﻣﯽ ھﺎ و اﺳﮑﻠﺮو ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ھﺎ، ﭘﺮوﻻﻣﯿﻦ ھﺎ، ھﯿﺴﺘﻮن ﭘﺮوﺗﺎﻣﯿﻦ
اﻧ ﺪ و ﺷ ﺎﻣﻞ ای ﺳ ﺎﺧﺘﮫ ﺷ ﺪه ھ ﺎی ﻃﻮﯾ ﻞ رﺷ ﺘﮫ  ھﺎﯾﯽ ھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ از ﻣﻮﻟﮑﻮل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ: ای ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭﺎی رﺷﺘﮫ - ٢
ھ ﺎ ھ ﺎ و ﮐ ﻼژن ، ﮐ ﺮاﺗﯿﻦ، اﻻﺳ ﺘﯿﻦ (ھ ﺎی ﻧﻤﮑ ﯽ ﻏﻠ ﯿﻆ ﻣﺤﻠ ﻮل در ﻣﺤﻠ ﻮل )و ﻣﯿ ﻮزﯾﻦ  ﻓﯿﺒﺮﯾﻨﻮژن  اﮐﺘﯿﻦ
  (.6002 ,.late ,yraM)ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ(ﻏﯿﺮﻣﺤﻠﻮل)
( زﻧﺠﯿ ﺮه ﭘﻠ ﯽ ﭘﭙﺘﯿ ﺪی )ھ ﺎﯾﯽ ھﺴ ﺘﻨﺪ ﮐ ﮫ ﻋ ﻼوه ﺑ ﺮ ﯾ ﮏ ﻗﺴ ﻤﺖ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ : ھ ﺎی ﻣﺮﮐ ﺐ  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ - ٣
 ٨٢ﯾﯽ ﻗﺴ ﻤﺖ ﻏﯿﺮﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ ﺑﺎﺷ ﻨﺪ و ﺑﺮﺣﺴ ﺐ ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن ﺷ ﯿﻤﯿﺎ دارای ﯾ ﮏ ﻗﺴ ﻤﺖ ﻏﯿﺮﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ ﻧﯿ ﺰ ﻣ ﯽ 
                                                  
 nietorp ٧٢
 ٥٢
 
ھ     ﺎ،  ھ     ﺎ، ﻟﯿﭙ     ﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦھ     ﺎ، ﻣﻮﮐ     ﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ  ھ     ﺎ، ﮔﻠﯿﮑ     ﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦھ     ﺎی  ﻧﻮﮐﻠﺌ     ﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ  ﺑ     ﺮ ﮔ     ﺮوه
ھ ﺎی ﯾﮑ ﯽ از وﯾﮋﮔ ﯽ  (6002 ,.late ,yraM)ﺷ ﻮﻧﺪ ھ ﺎ و ﺗﻘﺴ ﯿﻢ ﻣ ﯽ ھ ﺎ، ﻓﺴ ﻔﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﮐﺮوﻣ ﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ 
را از دﺳ  ﺖ ٩٢ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ  ﯽ ﮐ  ﮫ اﯾ  ﻦ ﺳ  ﺎﺧﺘﻤﺎن ﻓﻀ  ﺎﯾﯽ . ھﺎﺳ  ﺖھ  ﺎ، ﺳ  ﺎﺧﺘﻤﺎن ﺳ  ﮫ ﺑﻌ  ﺪی آن ﻣﮭ  ﻢ ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ 
ﺑ ﮫ ﻋﺒ ﺎرت . ﮔﯿﺮﻧﺪ، ﻓﺎﻗ ﺪ ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﺑﯿﻮﻟ ﻮژﯾﮑﯽ اﺳ ﺖ  ھﺎی ﭘﭙﺘﯿﺪی آن ﺑﺪون ﻧﻈﻢ ﻗﺮار ﻣﯽ دھﺪ و زﻧﺠﯿﺮه ﻣﯽ
دﯾﮕﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﺑﯿﻮﻟ ﻮژﯾﮑﯽ ﯾ ﮏ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑ ﮫ ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن ﻓﻀ ﺎﯾﯽ آن ﺑﺴ ﺘﮕﯽ دارد و در اﯾ ﻦ راﺳ ﺘﺎ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ 
  .ﻗﺮارﮔﺮﻓﺘﻦ اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ از اھﻤﯿﺖ ﺑﺴﺰاﯾﯽ ﺑﺮﺧﻮداراﺳﺖ
  
  :ﮔﺮدﻧﺪ ھﺎ ﺑﮫ ﺻﻮرت زﯾﺮ ﻃﺒﻘﮫ ﺑﻨﺪی ﻣﯽ ﻦﺑﺮ اﯾﻦ اﺳﺎس ﭘﺮوﺗﺌﯿ
ﺗﻮاﻧﻨ ﺪ ﺑ ﮫ ﻃ ﺮق ﻣﺨﺘﻠ ﻒ ﺑ ﺎ ھ ﻢ ﺗﺮﮐﯿ ﺐ در اﯾ ﻦ دﺳ ﺘﮫ، اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﻣ ﯽ : ٠٣ھ ﺎ  ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن اول ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ - ١
ھ   ﺎ، ﭼﮕ   ﻮﻧﮕﯽ ﭘﯿﻮﻧ   ﺪھﺎی در واﻗ   ﻊ ﺳ   ﺎﺧﺘﻤﺎن اول ﭘ   ﺮوﺗﺌﯿﻦ . ﺷ   ﻮﻧﺪ و ﭘﭙﺘﯿ   ﺪھﺎی ﻣﺨﺘﻠ   ﻒ ﺗﻮﻟﯿ   ﺪ ﮐﻨﻨ   ﺪ 
  .ﮐﻨﺪ ﮐﻮواﻻﻧﺴﯽ ﯾﮏ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ را ﻣﺸﺨﺺ ﻣﯽ
ﺷ ﻮد ﮐ ﮫ ﭘﭙﺘﯿ ﺪھﺎ اﻃ ﻼق ﻣ ﯽ اﯾ ﻦ ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن ﺑ ﮫ ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن ﻓﻀ ﺎﯾﯽ ﻣ ﻨﻈﻢ ﭘﻠ ﯽ : ١٣ھ ﺎ  ﺮوﺗﺌﯿﻦﺳﺎﺧﺘﻤﺎن دوم ﭘ - ٢
ﭘﭙﺘﯿ ﺪی ھ ﺎی ﭘﻠ ﯽ ھ ﺎی ﻣﺨﺘﻠ ﻒ رﺷ ﺘﮫ ھﺎ در ﻧﺘﯿﺠﮫ اﯾﺠﺎد ﭘﯿﻮﻧﺪھﺎی ھﯿﺪروژﻧﯽ ﺑ ﯿﻦ ﮔ ﺮوه  ﯾﮏ دﺳﺘﮫ از آن
اﯾ ﻦ ﻧ ﻮع ﭘﯿﻮﻧ ﺪھﺎی ھﯿ ﺪروژﻧﯽ . ﻧﺎﻣﻨ ﺪ ھ ﺎ را ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن ﺑﺘ ﺎ ﻣ ﯽ آﯾﻨﺪ ﮐﮫ ﺑﻄﻮر ﮐﻠ ﯽ آن  ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮﺟﻮد ﻣﯽ
ﺟﯽ ھﺴﺘﻨﺪ و زﻧﺠﯿﺮه ھﺎی ﭘﻠﯽ ﭘﭙﺘﯿﺪی را ﺑ ﮫ ﯾﮑ ﺪﯾﮕﺮ ﻣﺘﺼ ﻞ و ﺑ ﮫ ﺻ ﻮرت ﯾ ﮏ ﺑ ﺮگ ﮐﺎﻏ ﺬ ﭼ ﯿﻦ ﺧﺎر
  .آورد دار در ﻣﯽ
ھ ﺎ، ﻃ ﺮز ﻗﺮارﮔ ﺮﻓﺘﻦ رﺷ ﺘﮫ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ در ﻓﻀ ﺎ ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن ﺳ ﻮم ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ :  ٢٣ھﺎ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺳﻮم ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ  - ٣
ﻧﻈﻤ ﯽ در  ﺷ ﺎﯾﺪ ﻣﮭﻤﺘ ﺮﯾﻦ ﻋﻠ ﺖ اﯾ ﻦ ﺑ ﯽ. ﮐﻨ ﺪ ﮐ ﮫ در ﺑﯿﺸ ﺘﺮ ﻣ ﻮارد ﺑﺴ ﯿﺎر ﻧ ﺎﻣﻨﻈﻢ اﺳ ﺖ  را ﺗﻮﺟﯿ ﮫ  ﻣ ﯽ
ھ ﺎ ای اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ در ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن آن ھﺎی ﺟﺎﻧﺒﯽ اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ  ھﺎی ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ، ﮔﺮوه ﺷﮑﻞ ﻓﻀﺎﯾﯽ ﻣﻮﻟﮑﻮل
  .روﻧﺪ ﺑﮑﺎر ﻣﯽ
اﯾﻦ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﭼﮕﻮﻧﮕﯽ ﻗﺮارﮔﺮﻓﺘﻦ رﺷﺘﮫ ھ ﺎی ﭘﻠ ﯽ ﭘﭙﺘﯿ ﺪی را ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ :٣٣ھﺎ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﭼﮭﺎرم ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ - ۴
ﺗﻮاﻧﻨ ﺪ ﺪ ﭘﭙﺘﯿ ﺪ در ﻓﻀ ﺎ ﻣ ﯽ از ﻧﻈﺮ ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن  ﻓﻀ ﺎﯾﯽ دو، ﺳ ﮫ ﯾ ﺎ ﭼﻨ  . ﮐﻨﺪ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ در ﻓﻀﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﯽ
ﺑ  ﮫ وﺳ  ﯿﻠﮫ ﭘﯿﻮﻧ  ﺪھﺎی ﺿ  ﻌﯿﻒ ﺷ  ﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺑ  ﮫ ﯾﮑ  ﺪﯾﮕﺮ ﻣﺘﺼ  ﻞ و در ﮐﻨ  ﺎر ھ  ﻢ ﻗ  ﺮار ﮔﯿﺮﻧ  ﺪ ﮐ  ﮫ ﺳ  ﺎﺧﺘﻤﺎن 
داﻧﯿ   ﺎل )ﮐﻨ   ﺪﭼﮭ   ﺎرم ﭼﮕ   ﻮﻧﮕﯽ اﺗﺼ   ﺎل اﯾ   ﻦ ﭘﭙﺘﯿ   ﺪھﺎ را در ﻓﻀ   ﺎ ﻧﺴ   ﺒﺖ ﺑ   ﮫ ﯾﮑ   ﺪﯾﮕﺮ ﺗﻮﺻ   ﯿﻒ ﻣ   ﯽ 
  (.٩۶٣١زاده،
ﮕ ﺎم ﻋ ﺪم دﺳ ﺘﯿﺎﺑﯽ ﺑ ﮫ ﻣ ﻮاد درﺻ ﺪ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ در ھﻨ ۶١-٠٢ﻣﻘ ﺪار ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻋﻀ ﻼت ﯾ ﮏ ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﺎﻟﻢ ﺣ ﺪود 
اﯾﻦ ﻣﻘ ﺪار ﻣﻤﮑ ﻦ اﺳ ﺖ ﺑ ﮫ ﺣ ﺪ زﯾ ﺎدی ﮐ ﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘ ﮫ  ٥٣رﯾﺰی ﯾﺎ در ﭘﺎﯾﺎن دوره ﺗﺨﻢ ٤٣ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺮای ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﯽ
  . درﺻﺪ ھﻢ ﺑﺮﺳﺪ ۵١ﺗﺎ ﺣﺪود 
  :ھﺎ در ﻋﻀﻠﮫ ﻣﺎھﯽ ﺑﮫ ﺳﮫ ﮔﺮوه ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
   ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭﺎی ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر( اﻟﻒ
                                                                                                                                                                
 puorg citehtsorp ٨٢
 noitemrofnoc ٩٢
 snietorP fO erutcurtS yramirP ٠٣
 snietorP fO erutcurtS yradnocrS ١٣
 snietorP fO erutcurtS drihT ٢٣
 snietorP fO erutcurtS htruoF ٣٣
 noitavratS ٤٣
 gninwapS ٥٣
 ٦٢
 
-٠٨ﺧﺘﻤﺎﻧﯽ ﻣﻮﺳ ﻮﻣﻨﺪ، ﺗﺸ ﮑﯿﻞ دھﻨ ﺪه ﺳﯿﺴ ﺘﻢ اﻧﻘﺒﺎﺿ ﯽ ﺑ ﻮده و در ﺣ ﺪود ھ ﺎی ﺳ ﺎ ھﺎ ﮐﮫ ﺑﮫ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ  اﯾﻦ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ھ   ﺎی ﻧﻤﮑ   ﯽ ھ   ﺎ در ﻣﺤﻠ   ﻮل اﯾ   ﻦ ﭘ   ﺮوﺗﺌﯿﻦ . ﮔﺮدﻧ   ﺪھ   ﺎی ﻋﻀ   ﻠﮫ را ﺷ   ﺎﻣﻞ ﻣ   ﯽ درﺻ   ﺪ از ﮐ   ﻞ ﭘ   ﺮوﺗﺌﯿﻦ  ٠٧
ﻣﺤﻠ ﻮل ﺑ ﻮده و ﻣﮭﻤﺘ ﺮﯾﻦ ﺧ ﻮاص ﺗﮑﻨﻮﻟ ﻮژﯾﮑﯽ ﻋﻀ ﻠﮫ ﻣﺜ ﻞ ( ≥ ٠/۵ﻣﺤﻠﻮﻟﮭ ﺎی ﺑﺎﻏﻠﻈ ﺖ ﯾ ﻮﻧﯽ ﺑ ﺎﻻﺗﺮاز )ﻏﻠ ﯿﻆ 
: اﻧ ﺪ ازھ ﺎی ﻣﯿ ﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﺷ ﺪه  ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ. ﺑﺎﺷ ﺪ ھ ﺎ ﻣ ﯽ ﺎ اﯾ ﻦ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦﻇﺮﻓﯿ ﺖ ﻧﮕﮭ ﺪاری آب در ارﺗﺒ ﺎط ﺑ  
اﮐﺘﯿﻦ و ﻣﯿﻮزﯾﻦ ﮐﮫ دو ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﺻﻠﯽ در اﻧﻘﺒﺎض ﻋﻀ ﻠﮫ ھﺴ ﺘﻨﺪ و ﭼﻨ ﺪﯾﻦ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ دﯾﮕ ﺮ ﮐ ﮫ ﺑﻨ ﺎم ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭ ﺎی 
ﺴ ﺎط ھ ﺎ ﮐﻨﺘ ﺮل ارﺗﺒ ﺎط ﺑ ﯿﻦ اﮐﺘ ﯿﻦ و ﻣﯿ ﻮزﯾﻦ در ھﻨﮕ ﺎم اﻧﻘﺒ ﺎض و اﻧﺒ ﻧﺎﻣﯿﺪه ﻣﯽ ﺷ ﻮﻧﺪ و ﻋﻤ ﻞ آن  ٦٣ﺗﻨﻈﯿﻢ ﮐﻨﻨﺪه
  .ﺗﻮان ﺗﺮوﻣﭙﻮﻣﯿﻮزﯾﻦ وﺗﺮوﭘﻮﻧﯿﻦ را ﻧﺎم ﺑﺮد ھﺎ ﻣﯽ اﺳﺖ ﮐﮫ از ﺟﻤﻠﮫ آن
  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭﺎی ﺳﺎرﮐﻮﭘﻼﺳﻢ(ب
درﺻ ﺪ از ۵٢-٠٣ﺑ ﻮده و ﺣ ﺪود ( ٠/۵١ﻗ ﺪرت ﯾ ﻮﻧﯽ )ھ ﺎی ﻧﻤﮑ ﯽ رﻗﯿ ﻖ ھﺎ ﻣﺤﻠﻮل در آب ﯾ ﺎ ﻣﺤﻠ ﻮل  اﯾﻦ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﮐ   ﮫ ﺷ   ﺎﻣﻞ ﺷ   ﻮﻧﺪ ھ   ﺎ ﮐ   ﮫ ﻣﯿ   ﻮژن ﻧﺎﻣﯿ   ﺪه ﻣ   ﯽ اﯾ   ﻦ ﭘ   ﺮوﺗﺌﯿﻦ . دھﻨ   ﺪھ   ﺎی ﻋﻀ   ﻼت را ﺗﺸ   ﮑﯿﻞ ﻣ   ﯽ  ﭘ   ﺮوﺗﺌﯿﻦ
از دﯾﮕ   ﺮ . ﺑﺎﺷ   ﻨﺪھ   ﺎی ﺳ   ﯿﮑﻞ ﮔﻠﯿﮑﻮﻟﯿﺘﯿ   ﮏ ﻣ   ﯽ ھ   ﺎ آﻧ   ﺰﯾﻢ ﭘ   ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﺨﺘﻠ   ﻒ ھﺴ   ﺘﻨﺪ ﮐ   ﮫ اﮐﺜ   ﺮ آن ٠٠١ﺣ   ﺪاﻗﻞ
  .ﮔﺮدﻧﺪ ھﺎی اﯾﻦ ﮔﺮوه ھﻤﻮﮔﻠﻮﺑﯿﻦ و ﻣﯿﻮﮔﻠﻮﺑﯿﻦ اﺳﺖ ﮐﮫ دو رﻧﮕﺪاﻧﮫ اﺻﻠﯽ ﻋﻀﻠﮫ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
   ھﺎی ﺑﺎﻓﺖ ﭘﯿﻮﻧﺪی ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ( ج
ھ ﺎی ﻋﻀ ﻠﮫ درﺻ ﺪ از ﻣﺠﻤ ﻮع ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ  ٣ﺑﻮده و ﺣ ﺪود ھﺎی ﻧﻤﮑﯽ ﻏﯿﺮ ﻣﺤﻠﻮل  ھﺎ درآب و ﻣﺤﻠﻮل اﯾﻦ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ھ  ﺎی ﮐﺸ  ﺘﺎری، در ﻣﻘﺎﯾﺴ  ﮫ ﺑ  ﺎ ﮔﻮﺷ  ﺖ دام . ﻣﮭﻤﺘ  ﺮﯾﻦ ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﺎﻓ  ﺖ ﭘﯿﻮﻧ  ﺪی ﮐ  ﻼژن اﺳ  ﺖ . ﺷ  ﻮدرا ﺷ ﺎﻣﻞ ﻣ  ﯽ 
دارای ﺑﺎﻓ  ﺖ ﭘﯿﻮﻧ  ﺪی ﮐﻤﺘ  ﺮی ﺑ  ﻮده و ﺑ  ﮫ ھﻤ  ﯿﻦ ﺟﮭ  ﺖ ﺑ  ﺎ اﻓ  ﺰاﯾﺶ ﺳ  ﻦ در ﻣ  ﺎھﯽ ﺗﻐﯿ  ﺮات ﺑﺎﻓ  ﺖ   ﮔﻮﺷ  ﺖ ﻣ  ﺎھﯽ
  (.۶٨٣١رﺿﻮی ﺷﯿﺮازی،)ﮔﺮدد رت دادن ﻧﺮم ﺗﺮدﺗﺮﻣﯽﭘﯿﻮﻧﺪی ﮐﻢ اﺳﺖ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﭘﺲ از ﺣﺮا
  ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻋﻀﻠﮫ درﻣﺎھﯽ -٢-۵-١
ھ ﺎ ﺳ ﻠﻮل ﻋﻀ  ﻼﻧﯽ ﺳ  ﺎﺧﺘﮫ ﺷ  ﺪه ﻋﻀ ﻼت ﻣ  ﺎھﯽ ﺳ  ﺎﺧﺘﻤﺎﻧﯽ ﻧﯿﻤ ﮫ ﺷ  ﻔﺎف و ﻻﺳ  ﺘﯿﮏ ﻣﺎﻧﻨ  ﺪ دارﻧ ﺪ و از ﻣﯿﻠﯿ  ﻮن 
. اﻧ ﺪ ھﺎی ﻧﺎزﮐﯽ ھﺴﺘﻨﺪ و ﺑﻄﻮرﮐﻠﯽ ﺑﮫ ﻣﻮازات ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ و در ﺟﮭﺖ ﺳﺮ ﺑ ﮫ دم ﮐﺸ ﯿﺪه ﺷ ﺪه  ھﺎ رﺷﺘﮫ اﯾﻦ ﺳﻠﻮل.اﻧﺪ
ﭘﻮﺷ ﯿﺪه ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ و   ٧٣ﻧ ﺎم اﻧﺪوﻣﺎﯾﺴ ﯿﻮم  اﻟﯿﺎف ﻋﻀﻼﻧﯽ در ﺳﺮﺗﺎﺳﺮ ﺑ ﺪن ﺑﻮﺳ ﯿﻠﮫ ﺻ ﻔﺎﺗﯽ از ﺑﺎﻓ ﺖ ﭘﯿﻮﻧ ﺪی ﺑ ﮫ 
ﺗﻌﺪاد اﯾ ﻦ اﻟﯿ ﺎف در ﻃ ﻮل ﺣﯿ ﺎت ﺛﺎﺑ ﺖ وﻟ ﯽ ﺿ ﺨﺎﻣﺖ . ھﺎ ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ ﺑﺎﻓﺖ ﭘﯿﻮﻧﺪی اﺣﺎﻃﮫ ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ آن
ﻧﯽ ﺑﻮﺳ  ﯿﻠﮫ دﺳ  ﺘﮕﺎه درﺻ  ﺪ ﺣﺠ ﻢ ﺳ  ﻠﻮل ﻋﻀ  ﻼ  ٠٨ﺣ  ﺪود . ﮔ  ﺮددآن ھﻤ ﺮاه ﺑ ﺎ اﻓ  ﺰاﯾﺶ ﺳ  ﻦ ﻣ  ﺎھﯽ اﻓ  ﺰوده ﻣ  ﯽ 
ھ ﺎﯾﯽ ﺑﺴ ﯿﺎر ﻧ ﺎزک و ﻇﺮﯾ ﻒ ھﺴ ﺘﻨﺪ ﮐ ﮫ ﺑ ﮫ  ھ ﺎ رﺷ ﺘﮫ ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾ ﻞ. اﻧ ﺪ ھ ﺎ اﺣﺎﻃ ﮫ ﮔﺮدﯾ ﺪه اﻧﻘﺒﺎﺿ ﯽ ﯾ ﺎ ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾ ﻞ
اﻃﺮاف اﯾﻦ رﺷﺘﮫ ھﺎی ﻧ ﺎزک را ﯾ ﮏ ﺣﻮﺿ ﭽﮫ آﻧﺰﯾﻤ ﯽ ﺑ ﮫ ﻧ ﺎم . اﻧﺪ ﻣﻮازات ھﻢ در ﺳﻠﻮل ﻋﻀﻼﻧﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ
  (.۶٨٣١رﺿﻮی ﺷﯿﺮازی،)ﺪﺳﺎرﮐﻮﭘﻼﺳﻢ  ﻓﺮا ﮔﺮﻓﺘﮫ ﮐﮫ درون آن اﺟﺰای ﺳﻠﻮﻟﯽ ﻗﺮاردارﻧ
. ﮔﻮﯾﻨ ﺪ ﻣ ﯽ   ٨٣ھ ﺎ ﻣﯿﻮﻓﯿﻼﻧ ﺖ اﻧﺪ ﮐ ﮫ ﺑ ﮫ آن  ای از ﻧﻮارھﺎی ﺗﺎرﯾﮏ و روﺷﻦ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﺪه ھﺎ از ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻞ
اﻧ ﺪ و ھ ﺮ ﮐ ﺪام ﻧﯿ ﺰ در ﻣﺮﮐ ﺰ ﺧ ﻮد اﯾﻦ ﻧﻮارھﺎی ﺗﺎرﯾﮏ و روﺷﻦ ﺑﻄ ﻮر ﻃﺒﯿﻌ ﯽ ﺑﺼ ﻮرت ﻣﺘﻔ ﺎوت ﻗﺮارﮔﺮﻓﺘ ﮫ 
و ﻧ ﻮار ﺗﯿ ﺮه را   Iدر اﯾ ﻦ ﺣﺎﻟ ﺖ ﻧ ﻮار روﺷ ﻦ را ﻧ ﻮار  .ﮔﺮدﻧ ﺪ ﯾﺎ ﺧﻄﻮﻃﯽ ﺑﮫ دو ﻧﯿﻢ ﺗﻘﺴ ﯿﻢ ﻣ ﯽ   ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ ﺻﻔﺤﺎت
ﺑ ﮫ دو ﻗﺴ ﻤﺖ و ﻧﻮارھ ﺎی   Zﻧﻮارھ ﺎی روﺷ ﻦ در ﻣﺮﮐﺰﺧ ﻮد ﺑﻮﺳ ﯿﻠﮫ ﺻ ﻔﺤﺎت ﯾ ﺎ ﺧﻄ ﻮط . ، ﻣ ﯽ ﮔﻮﯾﻨ ﺪ Aﻧ ﻮار 
ﮔﻮﯾﻨ ﺪ ٩٣ﻣﺘ ﻮاﻟﯽ را ﯾ ﮏ ﺳ ﺎرﮐﻮﻣﺮ   Zﻧﺎﺣﯿ ﮫ ﻣﻮﺟ ﻮد در ﺑ ﯿﻦ دو ﺻ ﻔﺤﮫ . ﺑﮫ دو ﻧﯿﻢ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻣﯽ ﮔﺮدﻧﺪ  Hروﺷﻦ 
ﻓ ﯿﻼﻣﻦ . ھ ﺮ ﺳ ﺎرﮐﻮﻣﺮ از دو ﻣﺠﻤﻮﻋ ﮫ ﻓ ﯿﻼﻣﻦ ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ . آﯾ ﺪ ﺣﺴ ﺎب ﻣ ﯽ ﮐﮫ واﺣﺪ اﻧﻘﺒﺎﺿﯽ ﻋﻀﻠﮫ ﺑﮫ 
ﻓ  ﯿﻼﻣﻦ ﻧ ﺎزک ﮐ ﮫ از اﮐﺘ ﯿﻦ ،ﺗﺮوﭘﻮﻣﯿ ﻮزﯾﻦ، ﺷ ﮑﻞ . ﺿ ﺨﯿﻢ ﮐ ﮫ ﻋﻤ ﺪﺗﺄ از ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﯿ ﻮزﯾﻦ ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ 
اﯾ ﻦ . ﮔ ﺮددھ ﺎی ﻧ ﺎزک ﻣﺤﺴ ﻮب ﻣ ﯽ از ﻧﻈﺮﻋﻤ ﻞ اﻧﻘﺒ ﺎض، ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ اﮐﺘ ﯿﻦ ﺳ ﺘﻮن ﻓﻘ ﺮات ﻓ ﯿﻼﻣﻦ . ﮔﺮﻓﺘ ﮫ اﺳ ﺖ 
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ﻞ اﻧﻘﺒﺎﺿﯽ، ﺿﻤﻦ اﺗﺼﺎل ﺑﺎ ﻣﯿﻮزﯾﻦ اﯾﺠﺎد اﮐﺘﻮ ﻣﯿ ﻮزﯾﻦ را ﻣ ﯽ ﻧﻤﺎﯾ ﺪ ﮐ ﮫ درﺣﺎﻟ ﺖ ﭘ ﺲ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ درﺧﻼل ﻣﺮاﺣ
  .، ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻋﻀﻠﮫ ﺑﮫ ﺣﺴﺎب ﻣﯽ آﯾﺪ٠٤ازﻣﺮگ
  
  :ھﺎ ﺳﺎﺧﺘﺎر اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ وﺗﻘﺴﯿﻢ ﺑﻨﺪی آن -٣-۵-١
ﺘﻨﺪﮐﮫ اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت آﻟ ﯽ ھﺴ .ھﻤﺎﻧﻄﻮرﮐ ﮫ ﮔﻔﺘ ﮫ ﺷﺪ،اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ واﺣﺪﺳ ﺎزﻧﺪه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭ ﺎﻣﯽ ﺑﺎﺷ ﻨﺪ 
اﮐﺜﺮاﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﮐ ﮫ .ﻣﯿﺒﺎﺷ ﻨﺪ ( 2HN-)وﯾ ﮏ ﻋﺎﻣ ﻞ آﻣﯿﻨ ﯽ ( HOOC-)ﺣﺪاﻗﻞ دارای ﯾﮏ ﻋﺎﻣ ﻞ ﮐﺮﺑﻮﮐﺴ ﯿﻞ 
ﺑﻄ ﻮرﻃﺒﯿﻌﯽ درﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭﺎوﺟﻮددارﻧ ﺪازﻧﻮع آﻟﻔ  ﺎﻣﯽ ﺑﺎﺷ ﻨﺪﮐﮫ درآﻧﮭﺎﻋﺎﻣ  ﻞ آﻣﯿﻨ ﯽ و ﮐﺮﺑﻮﮐﺴ ﯿﻞ ﺑ  ﮫ اوﻟ ﯿﻦ ﮐ  ﺮﺑﻦ 
 Rﺑ ﮫ ﮐ ﺮﺑﻦ آﻟﻔ ﺎ ﻣﺘﺼ ﻞ اﺳ ﺖ ﻧﺎﻣﻨ ﺪ ﻣﺘﺼ ﻞ ﺷ ﺪه و ﺑﻘﯿ ﮫ ﻣﻮﻟﮑ ﻮل اﺳ ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ ﮐ ﮫ ﻣﻮﻟﮑﻮل ﮐﮫ آن را ﮐﺮﺑﻦ آﻟﻔﺎ ﻣ ﯽ 
ﺗﻌ  ﺪاد ﺑﯿﺴ  ﺖ اﺳ  ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ ﻣﺘﻔ  ﺎوت در ﺳ  ﺎﺧﺘﻤﺎن ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭ  ﺎی ﻣﻌﻤ  ﻮﻟﯽ ﯾﺎﻓ  ﺖ (. ٩٧٣١ﯾﻮﺳ  ﻔﯽ، )ﺷ  ﻮدﻧﺎﻣﯿ  ﺪه ﻣ  ﯽ 
در ﺟﺎﻧ ﺪاران اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ (. ٧٨٩١ﻧﯿ ﻮ، )اﺳ ﺖ  Rھ ﺎ ﺑ ﺎ ﯾﮑ ﺪﯾﮕﺮ ﺗﻨﮭ ﺎ درﮔ ﺮوه ﺟ ﺎﻧﺒﯽ ﺷ ﻮﻧﺪ ﮐ ﮫ ﺗﻔ ﺎوت آن  ﻣﯽ
درھﻨﮕ ﺎم ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﺷ ﺪن دو اﺳ ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ از . آورﻧ ﺪ  ﯽرا ﺑﻮﺟ ﻮد ﻣ  ھ ﺎی ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ ﺑﺎﯾﮑ ﺪﯾﮕﺮ ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﺷ ﺪه و ﻣﻮﻟﮑ ﻮل 
اﯾﺠ ﺎد (-HN-OC-)ﭘﯿﻮﻧﺪ ﺷ ﺪن ﻋﺎﻣ ﻞ ﮐﺮﺑﻮﮐﺴ ﯿﻞ ﯾ ﮏ آﺳ ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ و ﻋﺎﻣ ﻞ آﻣﯿﻨ ﯽ اﺳ ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ دﯾﮕ ﺮ ﭘﯿﻮﻧ ﺪ ﭘﭙﺘﯿ ﺪی 
  .ﺷﻮد ﻣﯽ
ﺑ  ﺎ اﻓ  ﺰاﯾﺶ ﻃ  ﻮل زﻧﺠﯿ  ﺮه ﺧﺎﺻ  ﯿﺖ ھﯿ  ﺪروﻓﻮﺑﯽ آن زﯾ  ﺎد . ﺧﺼﻮﺻ  ﯿﺎت اﺳ  ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ ﺑ  ﮫ ﺑﻨﯿ  ﺎن آن ﺑﺴ  ﺘﮕﯽ دارد 
واﻟ ﯿﻦ، ﻟﻮﺳ ﯿﻦ، )ھﺎ از اﯾﻦ ﻧ ﻮع ﺑﺎﺷ ﺪ  ھﺎﯾﯽ ﮐﮫ ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻀﻢ اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ آن ﺌﯿﻦﺷﻮد و ﺑﮫ ھﻤﯿﻦ دﻟﯿﻞ ﭘﺮوﺗ ﻣﯽ
  .ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺧﺎﺻﯿﺖ ھﯿﺪروﻓﻮﺑﯽ دارﻧﺪ( اﯾﺰوﻟﻮﺳﯿﻦ
ھ ﺎﯾﯽ ﮐ ﮫ ﻣﻘ ﺪار زﯾ ﺎدی از اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ اﺳﯿﺪی در ﺑﻨﯿﺎن ﺧﻮد ﺑﯿﺶ از ﯾﮏ ﻋﺎﻣ ﻞ ﮐﺮﺑﻮﮐﺴ ﯿﻞ دارﻧ ﺪ وﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ 
ﺷ ﻮﻧﺪ ھ ﺎﯾﯽ ﻗﻠﯿ ﺎﯾﯽ ﻣﺤﺴ ﻮب ﻣ ﯽ ﺑﺮ اﯾ ﻦ اﺳ ﺎس ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ . اﯾﻦ ﻧﻮع اﺳﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ دارﻧﺪ، دارای ﻃﺒﯿﻌﺖ اﺳﯿﺪی ھﺴﺘﻨﺪ
  .ﺳﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه اﻧﺪ( دارای ﺑﯿﺶ از ﯾﮏ ﻋﺎﻣﻞ آﻣﯿﻨﯽ)ﮐﮫ اﻏﻠﺐ از اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ﺑﺎزی
ھ  ﺎی اﺳ  ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ ﻣﻮﺟ  ﻮد آن ھ  ﺎ اﻋ  ﻢ از ﺧﺼﻮﺻ  ﯿﺎت ﺷ  ﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﯾ  ﺎ ﺳ  ﺎﺧﺘﻤﺎﻧﯽ ﺑ  ﮫ ﺑﻨﯿ  ﺎن ﺧﺼﻮﺻ  ﯿﺎت ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ 
ھ ﺎ زﯾ ﺎدﺗﺮ ﺑﺎﺷ ﺪ، ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ اﺳ ﯿﺪی و ﮫ اﺳ ﯿﺪی در ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﻨ ﺎﺑﺮ اﯾ ﻦ ﭼﻨﺎﻧﭽ ﮫ ﻣﻘ ﺪار اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ  . ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد
ﭘﭙﺘﯿ ﺪی ﻋﻮاﻣ ﻞ ھ ﺎی ﭘﻠ ﯽ  اﮔﺮ زﻧﺠﯿﺮه. ھﺎ زﯾﺎدﺗﺮ ﺑﺎﺷﺪ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﺎزی اﺳﺖ اﮔﺮ ﻣﻘﺪار اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ﺑﺎزی درآن
ھﯿﺪروﻓﯿﻠﯽ زﯾﺎدی ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ﻗﻄﺒ ﯽ و ھﯿﺪروﮐﺴ ﯽ اﺳ ﯿﺪ داﺷ ﺘﮫ ﺑﺎﺷ ﺪ، ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﺸ ﺪت ﻣﺤﻠ ﻮل و اﮔ ﺮ 
ﻗ    ﺪرت ﺣﻼﻟﯿ    ﺖ ﭘ    ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﮐ    ﻢ ( واﻟ    ﯿﻦ، ﻟﻮﺳ    ﯿﻦ، اﯾﺰوﻟﻮﺳ    ﯿﻦ)ھﯿ    ﺪروﻓﻮﺑﯽ زﯾ    ﺎد ﺑﺎﺷ    ﺪ ﻣﻘ    ﺪار ﻋﻮاﻣ    ﻞ
  (.٩٨٩١ﻣﻨﮕﻞ،)اﺳﺖ
  :ﺑﻄﻮرﮐﻠﯽ اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ از ﻧﻈﺮﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﯽ ﺑﮫ ﭼﻨﺪﯾﻦ دﺳﺘﮫ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪھﺎ دارای ﯾ  ﮏ ﮔ ﺮوه ﮐﺮﺑﻮﮐﺴ ﯿﻞ و ﯾ ﮏ ﮔ  ﺮوه : اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﺧﻨﺜ ﯽ ﯾ ﺎ اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﻣﻨﻮآﻣﯿﻨ ﮫ  - ١
  .ﮔﻠﯿﺴﯿﻦ، واﻟﯿﻦ، آﻻﻧﯿﻦ، ﻟﻮﺳﯿﻦ، اﯾﺰوﻟﻮﺳﯿﻦ :آﻣﯿﻨﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ
ھﺴ ﺘﻨﺪ ( O═C)دارای ﯾ ﮏ ﻋﺎﻣ ﻞ آﻣﯿ ﺪی  Rاﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت روی ﺷ ﺎﺧﮫ ﺟ ﺎﻧﺒﯽ : اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ آﻣﯿ ﺪی  - ٢
  .ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿﻦ و آﺳﭙﺎرژﯾﻦ
اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ دارای ﯾ ﮏ ﻋﺎﻣ ﻞ آﻣﯿﻨ ﯽ و دو : دی اﺳﯿﺪھﺎی ﻣﻮﻧﻮآﻣﯿﻨ ﮫ ﯾ ﺎ اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ اﺳ ﯿﺪی  - ٣
  .اﺳﯿﺪآﺳﭙﺎرﺗﯿﮏ و اﺳﯿﺪﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿﮏ: ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻋﺎﻣﻞ ﮐﺮﺑﻮﮐﺴﯿﻞ ﻣﯽ
اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ دارای دو ﻋﺎﻣ ﻞ آﻣﯿﻨ ﯽ ھﺴ ﺘﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨ ﺪ ﻟﯿ  ﺰﯾﻦ، : اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ دی آﻣﯿﻨ ﯽ ﯾ ﺎ ﻗﻠﯿ ﺎﯾﯽ - ۴
  .آرژﻧﯿﻦ
اﯾ  ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ  ﺎت درﺳ  ﺎﺧﺘﻤﺎن ﺧ  ﻮد دارای ﻋﺎﻣ  ﻞ : اﺳ  ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ  ﮫ اﻟﮑ  ﻞ دار ﯾ  ﺎ ھﯿﺪروﮐﺴ  ﯽ اﺳ  ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ  - ۵
  .ﻮﻧﯿﻦھﺴﺘﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺮﯾﻦ و ﺗﺮﺋ( HO)اﻟﮑﻠﯽ
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وﺟ ﻮد دارد ﻣﺎﻧﻨ ﺪ ﺳﯿﺴ ﺘﺌﯿﻦ و   S-ﯾ ﺎ  HSدر ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن اﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﻋﺎﻣ ﻞ: اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﮔ ﻮﮔﺮدار - ۶
  .ﻣﺘﯿﻮﻧﯿﻦ
ﺑﺎﺷ ﺪ ﻣﺎﻧﻨ ﺪ اﯾﻦ اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ دارای ﺣﻠﻘ ﮫ ﺑﻨﺰﻧ ﯽ ﯾ ﺎ ﺣﻠﻘ ﮫ ھﺘ ﺮو ﺳ ﯿﮑﻠﯿﮏ ﻣ ﯽ :اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ﺣﻠﻘﻮی  - ٧
  (.٩٨٩١ﻣﻨﮕﻞ،)ﻓﻨﯿﻞ آﻻﻧﯿﻦ، ﺗﯿﺮوزﯾﻦ، ﺗﺮﯾﭙﺘﻮﻓﺎن، ھﯿﺴﺘﺪﯾﻦ و ﭘﺮوﻟﯿﻦ
  
ھ ﺎ ﺷ ﺮﮐﺖ اﺳﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ، ﺑﺮﺧﯽ از اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ دﯾﮕﺮ ﻧﯿﺰ ﺑﮫ ﻣﻘ ﺪار ﮐﻤ ﯽ در ﺳ ﺎﺧﺘﻤﺎن ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ٠٢وه ﺑﺮاﯾﻦ ﻋﻼ
ھ ﺎ ﻧﻘﺸ ﯽ ﻧﺪارﻧ ﺪ، اﻣ ﺎ از ﻧﻈ ﺮ ﺣﯿ ﺎﺗﯽ ﯾ ﺎ ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾ ﮏ ﮐﻨﻨﺪ و ﺣﺘﯽ ﺑﻌﻀﯽ دﯾﮕﺮ ﺑﺎ اﯾﻨﮑﮫ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ  ﻣﯽ
 ,.late ,yraM)و ﺳ ﯿﺘﺮوﻟﯿﻦ  آﻻﻧ ﯿﻦ، ھﻮﻣﻮﺳﯿﺴ ﺘﺌﯿﻦ-ﺣ ﺎﺋﺰ اھﻤﯿ ﺖ ھﺴ ﺘﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨ ﺪ اوزﻧﺘ ﯿﻦ، ھﻮﻣﻮﺳ ﺮﯾﻦ، ﺑﺘ ﺎ 
  (. 6002
  :ﺷﻮﻧﺪ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺎز ﺑﺪن ﺑﮫ اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ، اﯾﻦ اﺳﯿﺪھﺎ ﺑﮫ ﺳﮫ ﮔﺮوه ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻣﯽ
ای ھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ در ﺑﺪن ﺳ ﺎﺧﺘﮫ ﻧﻤ ﯽ ﺷ ﻮﻧﺪ و ﺑﺎﯾ ﺪ در  اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ(:AAE) ١٤اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ﺿﺮوری - ١
ﯿﻦ، ﻟﯿ ﺰﯾﻦ، ﻟﻮﺳ ﯿﻦ، اﯾﺰوﻟﻮﺳ ﯿﻦ، ھﯿﺴ ﺘﯿﺪﯾﻦ، آرژﯾﻨ ﯿﻦ، واﻟ  : ﺟﯿﺮه ﻏ ﺬاﯾﯽ ﻣﻮﺟ ﻮد ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ﮐ ﮫ ﻋﺒﺎرﺗﻨ ﺪ از 
  .آﻻﻧﯿﻦ و ﺗﺮﯾﭙﺘﻮﻓﺎن ﺗﺮﺋﻮﻧﯿﻦ، ﻣﺘﯿﻮﻧﯿﻦ، ﻓﻨﯿﻞ
ﺷ ﻮﻧﺪ وﻟ ﯽ ای ھﺴ ﺘﻨﺪ ﮐ ﮫ ﺗ ﺎ ﺣ ﺪی در ﺑ ﺪن ﺳ ﺎﺧﺘﮫ ﻣ ﯽ  اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ: اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﻧﯿﻤ ﮫ ﺿ ﺮوری  - ٢
ﺳﯿﺴ ﺘﺌﯿﻦ و : ای ﮐ ﮫ اﺣﺘﯿ ﺎج ﺑ ﺪن را ﺗ ﺄﻣﯿﻦ ﮐﻨ ﺪ، ﻧﻤ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ﮐ ﮫ ﻋﺒﺎرﺗﻨ ﺪاز  ھ ﺎ ﺑ ﮫ اﻧ ﺪاره ﻣﯿ ﺰان ﺗﻮﻟﯿ ﺪ آن
  .ﺗﯿﺮوزﯾﻦ
آﻧﮭ       ﺎﺋﯽ ھﺴ       ﺘﻨﺪﮐﮫ ﺑ       ﮫ ﻣﯿ       ﺰان ﮐ       ﺎﻓﯽ درﺑ       ﺪن ﺳ       ﺎﺧﺘﮫ :اﺳ       ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ       ﮫ ﻏﯿﺮﺿ       ﺮوری  - ٣
 ,yraM)ﮔﻠﯿﺴﯿﻦ،آﻻﻧﯿﻦ،ﺳﺮﯾﻦ،اﺳﯿﺪآﺳﭙﺎرﺗﯿﮏ،اﺳﯿﺪﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿﮏ،آﺳ ﭙﺎرژﯾﻦ وﭘ ﺮوﻟﯿﻦ :ﻣﯿﺸ ﻮﻧﺪوﻋﺒﺎرﺗﻨﺪاز 
  (.6002 ,.late
  :دراﯾﻦ ﻣﯿﺎن ﺑﮫ ﺗﻮﺿﯿﺢ ﺑﺮﺧﯽ ازاﯾﻦ آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪھﺎ ﻣﯽ ﭘﺮدازﯾﻢ
ﺑﺎﺷ ﺪ و اﯾ ﻦ ﻣ ﯽ  2ON7H3Cﮏ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮐﺮﯾﺴﺘﺎﻟﯽ ﺑﺎﻓﺮﻣﻮﻻﺳ ﯿﻮن آﻻﻧﯿﻦ دارای ﯾﮏ ﻣﻮﻟﮑﻮل ھﯿﺪروﻓﻮﺑﯿﮏ و ﯾ
ﺗﻮاﻧ ﺪ در داﺧ ﻞ و ﺧ ﺎرج ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻏﯿﺮ ﻗﻄﺒﯽ ﺑﻮده و از ﻧﻈﺮ ﺳ ﺎﺧﺘﺎر ﺷ ﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺟ ﺰء ﮔ ﺮوه آﻟﯿﻔﺎﺗﯿ ﮏ اﺳ ﺖ و ﻣ ﯽ 
آﻻﻧ ﯿﻦ ﯾ ﮏ آﻟﻔ ﺎ آﻣﯿﻨﻮاﺳ ﯿﺪ : ﺗﻮﺟ ﮫ اﯾﻨﮑ ﮫ . ﺷ ﻮد ﯾﺎﻓ ﺖ ﻣ ﯽ  Lﻣﻮﻟﮑﻮل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻗﺮار ﮔﯿﺮد و ﻓﻘﻂ ﺑﺼﻮرت اﯾﺰوﻣﺮ
اﯾ ﻦ ﻣﺤﺼ ﻮل از ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﻣﺘﻔ ﺎوﺗﯽ در ﺑ ﺪن ﺳ ﺎﺧﺘﮫ ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد، اﯾ ﻦ . ﮐﺘﻮاﺳ ﯿﺪﭘﯿﺮوات اﺳ ﺖ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ آﻧ ﺎﻟﻮگ آﻟﻔﺎ 
  .ﺷﻮد آﻣﯿﻨﻮ اﺳﯿﺪ ﺑﺼﻮرت ﻃﺒﯿﻌﯽ درﻣﺎھﯽ، ﮔﻮﺷﺖ و ﻣﺮغ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ
ﯾ ﮏ ﺗﺮﮐﯿ ﺐ .آرژﻧﯿﻦ ﯾﮏ آﻣﯿﻨﻮ اﺳﯿﺪ ﺿﺮوری اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ ﺑ ﺮای ﺑﯿﻤ ﺎران ﮐﻠﯿ ﻮی و ﺑﺰرﮔﺴ ﺎﻻن ﺑﺴ ﯿﺎرﻣﮭﻢ اﺳ ﺖ 
ﻣﯿﻦ ﮔ ﺮدد و ﺑﻄ ﻮر ﻃﺒﯿﻌ ﯽ درﻣ ﺎھﯽ، ﮔﻮﺷ ﺖ، ﻣ ﺮغ و ﺧﺸ ﮑﺒﺎر ﻗﻄﺒﯽ ﺑﻮده و ﺑﺎﯾﺴﺘﯽ از ﻃﺮﯾﻖ رژﯾﻢ ﻏﺬاﯾﯽ ﺗ ﺄ 
اﯾ  ﻦ ﺳ  ﮫ .ﺳ ﮫ آﻣﯿﻨ  ﻮ اﺳ  ﯿﺪ ﺳ ﺎده و ﻧﺰدﯾ ﮏ ﺑ ﮫ ھ  ﻢ ھﺴ  ﺘﻨﺪ “ اﯾﺰوﻟﻮﺳ ﯿﻦ”و “ ﻟﻮﺳ ﯿﻦ”، “واﻟ  ﯿﻦ”.ﯾﺎﻓ ﺖ ﻣ  ﯽ ﺷ ﻮد 
ھ ﺎ ﺑ ﺮای ﺳ ﻨﺘﺰ ﺳﻮﺑﺴ ﺘﺮا، ﮔﻠﻮﮐ ﻮژﻧﯿﺰ و ﺑ ﺮای ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﮐﺘﻨ ﻮز ،ﻧﺎﻣﯿﺪه ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد، اﯾ ﻦ ( ٢٤AACB)آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪ ﺑﻨﺎم 
  .ﮔﯿﺮد ﻧﯿﺰ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯽ
ﺑ  ﻮده ﮐ  ﮫ ﺑﺼ  ﻮرت ﯾ  ﮏ ﺗﺮﮐﯿ  ﺐ  2ON41H6Cﻓﺮﻣﻮﻻﺳ  ﯿﻮن ﻟﻮﺳ  ﯿﻦ . ﻟﻮﺳ  ﯿﻦ ﯾ  ﮏ آﻣﯿﻨﻮاﺳ  ﯿﺪ ﮐﺘ  ﻮﻧﯽ اﺳ  ﺖ 
ﮐﺮﯾﺴﺘﺎﻟﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ و در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻟﺒﻨﯽ، ﮔﻮﺷﺖ، ﺑﺎدام زﻣﯿﻨﯽ، ﻣﺮغ، ﺳﻮﯾﺎ، ﺟﻠﺒ ﮏ اﺳ ﭙﯿﺮوﻟﯿﻨﺎ، ﻗ ﺎرچ و ﺟ ﻮ 
  .ﺷﻮد دوﺳﺮ ﺑﮫ ﻃﻮر ﻓﺮاوان ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ
داﻧ ﮫ ھ ﺎی ﺷ ﻨﺒﻠﯿﻠﮫ، ﻣ ﺎھﯽ، ﮔ ﺮدو، ﻓﻨ ﺪق، ﻣ ﺮغ،  ﺑﻄ ﻮر ﻃﺒﯿﻌ ﯽ درﭘﻨﯿ ﺮ،  2ON31H6Cاﯾﺰوﻟﻮﺳ ﯿﻦ ﺑ ﺎ ﻓﺮﻣ ﻮل 
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ﺑﻄ ﻮر . ﮐ ﮫ ﯾ ﮏ ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﮐﺮﯾﺴ ﺘﺎﻟﮫ اﺳ ﺖ  2ON5H2Cﮔﻼﯾﺴﯿﻦ، ﺳ ﺎده ﺗ ﺮﯾﻦ و ﮐ ﻮﭼﮑﺘﺮﯾﻦ آﻣﯿﻨﻮاﺳ ﯿﺪ ﺑ ﺎﻓﺮﻣﻮل 
  .ﺷﻮد ھﺎی ﮔﯿﺎھﯽ و ﺣﯿﻮاﻧﯽ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ ﻃﺒﯿﻌﯽ در ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
اﯾ ﻦ ﮔ ﺮوه ﺑﺼ ﻮرت . ﻦ و ﺗﯿ ﺮوزﯾﻦ اﺷ ﺎره ﻧﻤ ﻮد ﺗﻮان ﺑﮫ ﺳ ﺮﯾﻦ، ﺗ ﺮوﻧﯿ  از ﮔﺮوه آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪھﺎی  ھﯿﺪروﮐﺴﯿﻞ ﻣﯽ
  .ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻗﻄﺒﯽ ﺑﻮده و آب دوﺳﺖ ﻣﯽ
اﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿ ﺐ . ﺷ ﻮد ﺑ ﻮده ﮐ ﮫ ﺗﻮﺳ ﻂ ﺑ ﺪن ﺳ ﺎﺧﺘﮫ ﻣ ﯽ  3ON7H3Cﺳﺮﯾﻦ دارای ﯾﮏ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮐﺮﯾﺴﺘﺎﻟﮫ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮل 
ﺗ ﺮوﻧﯿﻦ دارای ﯾ ﮏ ﺗﺮﮐﯿ  ﺐ . ﺷ ﻮﻧﺪزﻣﯿﻨ ﯽ و ﺳ ﻮﯾﺎ ﯾﺎﻓ ﺖ ﻣ  ﯽ ﺑﻄ ﻮرﻃﺒﯿﻌﯽ درﻣﺤﺼ ﻮﻻت ﻟﺒﻨ ﯽ، ﮔﻮﺷ ﺖ، ﺑ  ﺎدام 
ھ ﺎی ﻏ ﺬاﯾﯽ ﺑ ﮫ ﺑ ﺪن ﺑﺮﺳ ﺪ و ﺑﻄ ﻮر ﻃﺒﯿﻌ ﯽ ﺑ ﻮده و ﺑﺎﯾﺴ ﺘﯽ از ﻃﺮﯾ ﻖ وﻋ ﺪه   3ON9H4Cﺮﻣ ﻮل ﮐﺮﯾﺴﺘﺎﻟﮫ ﺑﺎ ﻓ
در ﻣﺤﺼ  ﻮﻻت ﻟﺒﻨ  ﯽ، ﺷ  ﻨﺒﻠﯿﻠﮫ، ﻣ  ﺎھﯽ، ﮔﻮﺷ  ﺖ، ﻣ  ﺮغ، ﺳ  ﻮﯾﺎ، ﻣﺨﻤﺮھ  ﺎی ﻏ  ﺬاﯾﯽ و ﺟﻠﺒ  ﮏ اﺳ  ﭙﺮوﻟﻨﯿﺎ ﯾﺎﻓ  ﺖ 
  .ﺷﻮد ﻣﯽ
ﺷ  ﻮد و ﺑﻄ  ﻮر ﻃﺒﯿﻌ  ﯽ در ﭘﻨﯿ  ﺮ، ﺷ  ﯿﺮ، ﺑ  ﻮده و در ﺑ  ﺪن ﺗﻮﻟﯿ  ﺪ ﻣ  ﯽ   3ON11H9Cﺗﯿ  ﺮوزﯾﻦ دارای ﻓﺮﻣ  ﻮل 
  .ﺷﻮد زﻣﯿﻨﯽ، ﺳﻮﯾﺎ، اﺳﭙﺮوﻟﻨﯿﺎ و ﻗﺎرچ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ ﺑﺎدام
در ﺣﻘﯿﻘ ﺖ . ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ﺑﺎﺷﻨﺪ وﻋﻤﻮﻣﺄ ﻏﯿﺮﻗﻄﺒﯽ و آب ﮔﺮﯾﺰ ﻣ ﯽ  ﻣﺘﯿﻮﻧﯿﻦ و ﺳﯿﺴﺘﺌﯿﻦ آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪھﺎی ﺣﺎوی ﮔﻮﮔﺮد ﻣﯽ
ﺑﺎﺷ  ﺪ و ﺗﻘﺮﯾﺒ  ﺄ در ﺑﺨ  ﺶ ﺟﻠ  ﻮﺋﯽ ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻗ  ﺮار ﻣﺘﯿ  ﻮﻧﯿﻦ ﯾﮑ  ﯽ از ﻣﮭﻤﺘ  ﺮﯾﻦ آﻣﯿﻨﻮاﺳ  ﯿﺪھﺎی ھﯿ  ﺪروﻓﻮﺑﯿﮏ ﻣ  ﯽ 
ﺮد ﺑ ﺮﺧﻼف اﮐﺴ ﯿﮋن ﺗﻤﺎﯾ ﻞ اﻧ ﺪﮐﯽ ﺑ ﺮای ﺑﺎﻧﺪﺷ ﺪن ﺑ ﺎ ھﯿ ﺪروژن  دارد ﻣﻌﻤ ﻮﻷ ﮔﯿ ﺮد و ﺑ ﮫ دﻟﯿ ﻞ اﯾﻨﮑ ﮫ ﮔ ﻮﮔ ﻣ ﯽ 
ﻣﺘﯿ  ﻮﻧﯿﻦ ﯾ ﮏ آﻣﯿﻨﻮاﺳ  ﯿﺪ ﺿ  ﺮوری اﺳ ﺖ ﮐ  ﮫ دارای ﯾ  ﮏ ﺗﺮﮐﯿ  ﺐ . ﺷ  ﻮدﺳﯿﺴ ﺘﺌﯿﻦ در ﺳ  ﻄﺢ ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ دﯾ ﺪه ﻧﻤ  ﯽ 
ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ، اﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﺑﻄ ﻮر ﻃﺒﯿﻌ ﯽ درﺳ ﻮﯾﺎ، ﺳ ﯿﺮ، ﮔﻮﺷ ﺖ، ﭘﯿ ﺎز، ﻣ ﺮغ،  2ON11HCﮐﺮﯾﺴﺘﺎﻟﮫ ﺑﺎ ﻓﺮﻣ ﻮل 
ﯾﺎﻓ  ﺖ ﻣ  ﯽ ﺷ  ﻮد اﻣ  ﺎ ﺳﯿﺴ  ﺘﺌﯿﻦ ﯾ  ﮏ آﻣﯿﻨﻮاﺳ  ﯿﺪ ﻏﯿﺮﺿ  ﺮوری اﺳ  ﺖ و دارای ﺗﺮﮐﯿ  ﺐ  ﻣ  ﺎھﯽ، ﺷ  ﯿﺮ و ﺣﺒﻮﺑ  ﺎت 
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ 2ON7H4Cﮐﺮﯾﺴﺘﺎﻟﮫ و ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮل 
دارای ﻓﺮﻣ  ﻮل . ﺑﺎﺷ  ﺪﻓﻨﯿ  ﻞ آﻻﻧ  ﯿﻦ ﯾ  ﮏ آﻣﯿﻨﻮاﺳ  ﯿﺪ ﺿ  ﺮوری، ﻏﯿﺮﻗﻄﺒ  ﯽ ھﻤ  ﺮاه ﺑ  ﺎ ﯾ  ﮏ ﺣﻠﻘ  ﮫ آروﻣﺎﺗﯿ  ﮏ ﻣ  ﯽ 
و ﺳ  ﻮﯾﺎ ﯾﺎﻓ  ﺖ  ﺑ  ﻮده و ﺑﻄ  ﻮر ﻃﺒﯿﻌ  ﯽ در ﻣﺤﺼ  ﻮﻻت ﻟﺒﻨ  ﯽ، ﻣ  ﺎھﯽ، ﮔﻮﺷ  ﺖ، ﺧﺸ  ﮑﺒﺎر، ﻣ  ﺮغ  2ON11H9C
  .ﺷﻮد ﻣﯽ
ﯾ ﮏ آﻣﯿﻨ ﻮ . ﺑﺎﺷ ﺪ ﻣ ﯽ  2ON9H5Cﭘﺮوﻟﯿﻦ ﺗﻨﮭﺎ آﻣﯿﻨﻮ اﺳﯿﺪﺣﻠﻘﻮی اﺳﺖ ﮐ ﮫ دارای ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﮐﺮﯾﺴ ﺘﺎﻟﮫ ﺑ ﺎ ﻓﺮﻣ ﻮل 
  .ﺷﻮد ﺷﻮد اﻣﺎ ﺑﻄﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻟﺒﻨﯽ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ اﺳﯿﺪ ﻏﯿﺮ ﺿﺮوری اﺳﺖ ﮐﮫ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺪن ﺳﺎﺧﺘﮫ ﻣﯽ
ﺪ ﯾ ﮏ آﻣﯿﻨﻮاﺳ ﯿﺪ ﻏﯿ ﺮ ﺿ ﺮوری ھﻤ ﺮاه ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿ ﮏ اﺳ ﯿ.ﺑﺎﺷ ﻨﺪﮔﻠﻮﺗ ﺎﻣﯿﻦ وﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ ﺑﺼ ﻮرت ﻗﻄﺒ ﯽ ﻣ ﯽ 
ﻣﻨﻮﺳ ﺪﯾﻢ   HCM.ﺷ ﻮد ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﻄﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ در ﮔﯿﺎھﺎن و ﺑﺎﻓﺖ ﺣﯿﻮاﻧﯽ ﯾﺎﻓ ﺖ ﻣ ﯽ  4ON9H5Cﺑﺎﻓﺮﻣﻮل 
ھ ﺎی درﯾ ﺎﯾﯽ و ﻧﯿ ﺰ در ﭼﻐﻨ ﺪر ﻗﻨ ﺪ ﯾﺎﻓ ﺖ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿﮏ اﺳﺖ ﮐﮫ اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﻄ ﻮر ﻃﺒﯿﻌ ﯽ در ﺳ ﻮﯾﺎ، ﺟﻠﺒ ﮏ، ﺧ ﺰه 
ﻮﺳ ﺪﯾﻢ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣ ﺎت ﺣﺴﺎﺳ ﯿﺖ دارﻧ ﺪ و ﺑﻌ ﺪ از ﺧ ﻮردن آن اﻟﺒﺘﮫ ﻻزم ﺑ ﮫ ذﮐﺮاﺳ ﺖ ﮐ ﮫ اﻏﻠ ﺐ ﻣ ﺮدم ﺑ ﮫ ﻣﻨ . ﺷﻮد ﻣﯽ
اﻣﺎ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿﻦ ﯾ ﮏ آﻣﯿﻨﻮاﺳ ﯿﺪ ﻏﯿ ﺮ ﺿ ﺮوری ﻗﻄﺒ ﯽ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ دارای ﻓﺮﻣ ﻮل . ﮔﺮدﻧﺪ دﭼﺎر ﮐﺮﺧﺘﯽ و ﺳﺮدرد ﻣﯽ
  .ﺷﻮد ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﻄﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ در ﺷﯿﺮ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ ﻣﯽ 3ON01H5C
زﯾ  ﺮا ﺑﺼ  ﻮرت  ﺷ  ﻮدھﯿﺴ  ﺘﯿﺪﯾﻦ ﯾ  ﮏ آﻣﯿﻨ  ﻮ اﺳ  ﯿﺪ ﻗﻄﺒ  ﯽ اﺳ  ﺖ و ﻣﺼ  ﺮف آن ﺑ  ﺮای ﮐﻮدﮐ  ﺎن ﺑﺴﯿﺎرﺗﻮﺻ  ﯿﮫ ﻣ  ﯽ 
ﺑﺎﺷﺪ و اﯾﻦ ﻣ ﺎده در ﭘﻨﯿ ﺮ، ﻣ ﺎھﯽ، ﮔﻮﺷ ﺖ، ﺧﺸ ﮑﺒﺎر، ﻣ ﺮغ، ﺳ ﻮﯾﺎ و ﻣﺨﻤ ﺮ  ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﺪن  ﻗﺎدر ﺑﮫ ﺳﺎﺧﺖ آن ﻧﻤﯽ
  .ﺷﻮد ﺗﺮوﻻ ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ
اﺳ ﺖ، ﺑﻄ ﻮر ﻃﺒﯿﻌ ﯽ در ﻣ ﻮز ، ﻧﺨ ﻢ  2O2N21H11Cﺗﺮﯾﭙﺘﻮﻓ ﺎن ﯾ ﮏ آﻣﯿﻨﻮاﺳ ﯿﺪ ﺿ ﺮوری ﺑ ﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳ ﯿﻮن 
اﻏﻠ ﺐ ﻣ  ﺮدم ﺑﻌ  ﺪ از . ﺷ  ﻮد ﺳ ﭙﺮوﻟﻨﯿﺎ ﯾﺎﻓ ﺖ ﻣ ﯽﻣ ﺮغ، ﺷ ﯿﺮ، ﻣﺨﻤﺮھ ﺎی ﻏ  ﺬاﯾﯽ، ﻣ  ﺮغ، ﺳ ﻮﯾﺎ، ﻣﺎﻟ ﺖ و ﺟﻠﺒ  ﮏ ا 
ﮔ ﺮم در روز ﻣﻤﮑ ﻦ اﺳ ﺖ  ١در دوز . ﺷ ﻮﻧﺪ ھ ﺎی ﻧﺎﺷ ﯽ از ﻣﺴ ﻤﻮﻣﯿﺖ ﻣ ﯽﻣﺼ ﺮف اﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿ ﺐ دﭼ ﺎر واﮐ ﻨﺶ 
  (.6002 ,.late ,yraM)ﻣﺴﻤﻮﻣﯿﺖ ﮐﺒﺪی اﯾﺠﺎد ﮔﺮدد و ﻧﮭﺎﯾﺖ دﻗﺖ در ﻣﺼﺮف آن ﺑﺎﯾﺴﺘﯽ ﺻﻮرت ﮔﯿﺮد 
  
 ٠٣
 
  (N-BVT)ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ازﺗﮫ ﻓﺮار -۴-۵-١
ﭘﺬﯾﺮی ﺧ ﺎص ﻣ ﺎھﯽ و ﺳ ﺮﻋﺖ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﮐﯿﻔ ﯽ درآن، ﺑ ﯽ ﺷ ﮏ ﻣﮭﻤﺘ ﺮﯾﻦ ﻣﻮﺿ ﻮع در ﻋﻤ ﻞ ﺑ ﺎ ﺗﻮﺟ ﮫ ﺑ ﮫ ﻓﺴ ﺎد
ھﺎﺳ  ﺖ ﮐ  ﮫ اﯾ  ﻦ ﺧ  ﻮد ﻣﺴ  ﺘﻠﺰم آوری ﯾ  ﺎ ﻋﺮﺿ  ﮫ ﻣﺤﺼ ﻮل، ﺟﻠ  ﻮﮔﯿﺮی از ﺑ  ﺮوز ﺗﻐﯿ  ﺮات ﯾ  ﺎ ﮐ  ﺎھﺶ ﺳ  ﺮﻋﺖ آن 
ﯾﮑ ﯽ از اﯾ ﻦ . آﮔ ﺎھﯽ از ﺣ ﺪود و ﻧﺤ ﻮه ﭘﯿﺸ ﺮﻓﺖ و ﺷ ﺪت ﺗ ﺄﺛﯿﺮ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﺑ ﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮرھ ﺎی ﮐﯿﻔ ﯽ ﻣﺤﺼ ﻮل اﺳ ﺖ 
دھ   ﺪ، ﻣﺠﻤ   ﻮع ﺑﺎزھ   ﺎی ﯿ   ﺰان ﺗ   ﺎزﮔﯽ ﻣﺤﺼ   ﻮل ﺗﮭﯿ   ﮫ ﺷ   ﺪه از ﻣ   ﺎھﯽ را ﻧﺸ   ﺎن ﻣ   ﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮرھ   ﺎی ﻣﮭ   ﻢ ﮐ   ﮫ ﻣ 
  (.١٨٣١ﻣﻌﯿﻨﯽ و ﻧﺨﺒﮫ زارع ،)ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ(BVT)ﻓﺮار
ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ازﺗﮫ ﻓﺮار ﯾﺎ ﺑﺎزھﺎی ﻓﺮﻟﺮ ﺣﺎﺻﻞ ﺗﺠﺰﯾ ﮫ اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﺑ ﻮده و ﺷ ﺎﻣﻞ اﻧ ﻮاع آﻣ ﯿﻦ، ﺑﺨﺼ ﻮص ﺗ ﺮی 
و آﻣﻮﻧﯿ  ﺎک ( AMD)ﻣﺘﯿ ﻞ آﻣ ﯿﻦ و ھﻤﭽﻨ  ﯿﻦ دی ( OAMT)و ﺗ ﺮی ﻣﺘﯿ  ﻞ آﻣ ﯿﻦ اﮐﺴ ﺎﯾﺪ ( AMT)ﻣﺘﯿ  ﻞ آﻣ ﯿﻦ 
ﻣﻘﯿﺎﺳ ﯽ  N-BVTﺑﻨ ﺎﺑﺮاﯾﻦ . ﮔ ﺮدد ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﮫ درﺟﮫ ﭘﯿﺸﺮﻓﺘﮕﯽ ﻓﺴﺎد، اﯾﻦ دﺳﺘﮫ از ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﻣ ﯽ  ﻣﯽ
ﻣﻘ ﺪار اﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﺛﺎﺑ ﺖ ﻧﺒ ﻮده و ﺑ ﮫ ﮔﻮﻧ ﮫ ﻣ ﺎھﯽ و . ﺑﺎﺷ ﺪ ﺑﺮای ﺗﻌﯿﯿﻦ درﺟ ﮫ ﻓﺴ ﺎد ﻣ ﻮاد ﻏ ﺬاﯾﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ ﻣ ﯽ 
ھ ﺎ و در ﺗ ﻮان از ﻣﻘ ﺪار آن ھ ﺎ و ﺧﻨﺜ ﯽ ﺳ ﺎزی ﺑﻮﺳ ﯿﻠﮫ اﺳ ﯿﺪ ﻣ ﯽ  آن ﻓﺴﺎد ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد ﮐﮫ ﺑﺎ ﺗﻘﻄﯿﺮ و ﺟﻤ ﻊ آوری 
  (.١٨٣١ﻣﻌﯿﻨﯽ و ﻧﺨﺒﮫ زارع ،)ﻧﺘﯿﺠﮫ ﭘﯿﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد اﻃﻼع ﺣﺎﺻﻞ ﻧﻤﻮد
. اﺳ ﺘﺎﻧﺪاردھﺎی ﮔﻮﻧ ﺎﮔﻮﻧﯽ وﺟ ﻮد دارد  BVTھ ﺎی ﻣﺨﺘﻠ ﻒ در زﻣﯿﻨ ﮫ ﻣﻘ ﺪار ﻣﺠ ﺎز ﺑﻨ ﺎﺑﺮاﯾﻦ در ﻣ ﻮرد ﻓ ﺮآورده 
ﮔ  ﺮم  ﻣﯿﻠ  ﯽ٠٠٢ﺗ  ﺎ ٠٠١ی ﺗ  ﻮن ﻣﺎھﯿ  ﺎن ﻣﻨﺠﻤ  ﺪ، ﮔ  ﺮم ﺑ  ﺮا٠٠١در BVTﮔ  ﺮم ﻧﯿﺘ  ﺮوژن  ﻣﯿﻠ  ﯽ ٠٣از اﯾﻨ  ﺮو 
 BVTﮔ   ﺮم ﻧﯿﺘ   ﺮوژن  ﻣﯿﻠ   ﯽ٠٢ﮔ   ﺮم از اﻧ   ﻮاع ﻣﺎھﯿ   ﺎن ﻧﻤ   ﮏ ﺳ   ﻮد ﺧﺸ   ﮏ ﺷ   ﺪه و ٠٠١در BVTﻧﯿﺘ  ﺮوژن 
ھ ﺎﯾﯽ ﮔﯿﺮﻧ ﺪ، ﮐﻤﯿ ﺖ ﮔ ﺮم از ﻣ ﻮاد ﺧﺎﺻ ﯽ ﮐ ﮫ در اﻧ ﻮاع ﻓ ﺮاورده ھ ﺎی ﮐﻨﺴ ﺮو ﻣ ﻮرد اﺳ ﺘﻔﺎده ﻗ ﺮار ﻣ ﯽ ٠٠١در
ھ ﺎی آﻧ ﺰﯾﻢ (. ٣٨٣١ﻓﮭ ﯿﻢ، )ﺑﺎﺷ ﺪ ﺎی ﻓ ﻮق ﻣﺠ ﺎز ﻧﻤ ﯽ ھ  ھ ﺎ ﺑ ﺮای ھﺮﯾ ﮏ از ﻓ ﺮآورده  ھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﯿﺶ از آن
ھﺎ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﯽ ﺷﺪه و در ﻧﺘﯿﺠﮫ ﻣﻘ ﺎدﯾﺮی ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ازﺗ ﮫ ﻓ ﺮار ﺑﻮﺟ ﻮد  ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿﮏ ﺳﺒﺐ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ھ ﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ  ﺎﯾﯽ و  ﻓﻌﺎﻟﯿ  ﺖ ھ  ﺎ در ﯾ  ﺦ و ﯾ  ﺎ درﻃ  ﻮل ﻧﮕﮭ ﺪاری در دﻣ ﺎی ﻣﺤ  ﯿﻂ ﺑﺴ  ﺘﮕﯽ ﺑ  ﮫ  ﻓﺴ ﺎد ﻣ  ﺎھﯽ. آﯾ  ﺪ ﻣ  ﯽ
، آﻣﻮﻧﯿ ﺎک و AMD،  AMTﻧﮭﺎﯾ ﺖ ﻣﻨﺠﺮﺑ ﮫ ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﻣﺤﺼ ﻮﻻت ﻓ ﺮار ﺑ ﻮﯾﮋه روﻧ ﺪھﺎی آﻧﺰﯾﻤ ﯽ دارد ﮐ ﮫ در 
  (.١٨٣١ﻣﻌﯿﻨﯽ و ﻧﺨﺒﮫ زارع ،)ﮔﺮدد اﺳﯿﺪھﺎی ﻓﺮارﻣﯽ
  
  :ھﺎی ﻣﺮﺗﺒﻂ ﭘﯿﺸﯿﻨﮫ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت وﭘﮋوھﺶ -۶-١
ھ ﺎی ای در زﻣﯿﻨ ﮫ ﺗ ﺄﺛﯿﺮ اﻧﺠﻤ ﺎد ﺑ ﺮ روی ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﺗﺸ ﮑﯿﻞ دھﻨ ﺪه ﺑﺎﻓ ﺖ ﻣ ﺎھﯽ در ﮔﻮﻧ ﮫ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺑﺴﯿﺎر ﮔﺴ ﺘﺮده 
ﺸ ﻮرھﺎی ﻣﺨﺘﻠ ﻒ در ﭼﻨ ﺪ دھ ﮫ ﮔﺬﺷ ﺘﮫ ﺻ ﻮرت ﮔﺮﻓﺘ ﮫ اﺳ ﺖ، ﺑ ﮫ ھﻤ ﯿﻦ ﻣﻨﻈ ﻮر ﺗﻮﺿ  ﯿﺢ ﻣﺨﺘﻠ ﻒ آﺑﺰﯾ ﺎن در ﮐ
  .ﺷﻮد ﻣﺨﺘﺼﺮی راﺟﻊ ﺑﮫ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد اراﺋﮫ ﻣﯽ
ھ ﺎی ﻧﮕﮭ ﺪاری ﻣﻮادﻏ ﺬاﯾﯽ اﻧﺠﻤ ﺎد ھﻤ ﺎﻧﻄﻮر ﮐ ﮫ ﻣﯿ ﺪاﻧﯿﻢ، ﯾﮑ ﯽ از ﺑﮭﺘ ﺮﯾﻦ راه : ﺗﻐﯿﯿﺮات ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در اﺛﺮاﻧﺠﻤﺎد
ھ ﺎ و ﮐﻨ ﺪ ﺷ ﺪن روﻧ ﺪ  ﻓﺴ ﺎد ﺑ ﮫ دﻟﯿ ﻞ ھ ﺎ، ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﻣﺎھﯿ ﺖ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑ ﯽ اﯾﻦ روش ﻣﺎﻧﻊ از اﮐﺴﯿﺪه ﺷﺪن ﭼﺮ. اﺳﺖ
ھ ﺎی اﻟﺒﺘ ﮫ ﻧﮕﮭ ﺪاری ﻣ ﺎھﯽ و دﯾﮕ ﺮ ﻓ ﺮآورده . ﮔ ﺮدد ھﺎ در ﻣ ﻮاد ﻏ ﺬاﯾﯽ ﻣ ﯽ  ھﺎ و ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐﻢ ﻧﻤﻮدن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻢ
ﮔ ﺮدد ﮐ ﮫ ﺗ ﺄﺛﯿﺮ زﯾ ﺎدی ﺑ ﺮ ﮐﯿﻔﯿ ﺖ ھ ﺎ ﻣ ﯽ درﯾ ﺎﯾﯽ درﺣﺎﻟ ﺖ ﻣﻨﺠﻤ ﺪ ﺳ ﺒﺐ ﺑ ﺮوز ﻣﺠﻤﻮﻋ ﮫ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗ ﯽ در ﺑﺎﻓ ﺖ آن 
ﺷ ﻮد و ﺑﺴ ﯿﺎری از ﺧﺼﻮﺻ ﯿﺎت ﺧ ﻮد از  ﻣ ﯽ ٣٤در اﯾ ﻦ ﺷ ﺮاﯾﻂ ﻋﻀ ﻠﮫ ﺧﺸ ﮏ و ﺳ ﻔﺖ .ﻣﺤﺼ ﻮل دارد ﻧﮭ ﺎﯾﯽ 
ھ  ﺎی دھ  ﺪ ﮐ  ﮫ دﻟﯿ  ﻞ اﺻ  ﻠﯽ آن ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗ  ﯽ اﺳ  ﺖ ﮐ  ﮫ در ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺟﻤﻠ  ﮫ ﻇﺮﻓﯿ  ﺖ ﻧﮕﮭ  ﺪاری  آب را از دﺳ  ﺖ ﻣ  ﯽ 
 ٤٤ﮔ  ﺮدد و در اﺻ  ﻄﻼح ﺑ  ﮫ آن ﻓﺮﯾ  ﺰ دﻧﯿﭽ  ﺮه ﺷ  ﺪن ھ  ﺎی ﻣﯿ  ﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر اﯾﺠ  ﺎد ﻣ  ﯽ ﻋﻀ  ﻠﮫ، ﺑﺨﺼ  ﻮص ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ 
ھ  ﺎی  ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ. اﯾ  ﻦ ﺗﻐﯿﯿ  ﺮات ﺗ  ﺪرﯾﺠﯽ ﺑ  ﻮده و ﺑ  ﮫ ﺣ  ﺪ زﯾ  ﺎدی در ارﺗﺒ  ﺎط ﺑ  ﺎ دﻣ  ﺎی ﻧﮕﮭ  ﺪاری اﺳ  ﺖ  .ﮔﻮﯾﻨ  ﺪ ﻣ  ﯽ
ﺳ ﻔﺖ ﺷ ﺪن ﻋﻀ ﻠﮫ و ﮐ ﺎھﺶ ﻣ ﺎﯾﻊ . دھﻨ ﺪ  ھﺎی ﻋﻀﻠﮫ را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ درﺻﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ٠۶-٠٧ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر
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ﺛ ﺮ ﺗﻐﯿﯿ ﺮ دھ ﺪ ﮐ ﮫ ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼرھ ﺎ ﺑ ﮫ ﺗ ﺪرﯾﺞ در ادرون ﺑ ﺎﻓﺘﯽ در ﺧ ﻼل اﻧﺠﻤ ﺎد و ﻧﮕﮭ ﺪاری، اﯾ ﻦ ﻣﻌﻨ ﯽ را ﻣ ﯽ 
ھﺎی ﻧﻤﮑﯽ و ﺟﺬب  ﻣﺠ ﺪد آب و ﻧﮕﮭ ﺪاری آن را در ﻃ ﯽ  ﻣﺎھﯿﺖ، ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ اﺳﺘﺨﺮاج و ﯾﺎ ﺣﻼﻟﯿﺖ ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ ﻣﺤﻠﻮل
ﻣ ﺎھﯽ ﻣﻨﺠﻤ ﺪ ﺑ ﺮای اﺳ ﺘﻔﺎده در ﻣﺤﺼ ﻮﻻت ﺑﻌ ﺪی را  دھﻨ ﺪ ﮐ ﮫ اﯾ ﻦ اﻣ ﺮ ارزش ﻓﺮآﯾﻨ ﺪھﺎی ﺑﻌ ﺪی از دﺳ ﺖ ﻣ ﯽ
  (.۶٨٣١رﺿﻮی ﺷﯿﺮازی،)دھﺪ ﮐﺎھﺶ ﻣﯽ
  :ﻧﻤﺎﺋﯿﻢ ﮐﮫ در اﯾﻦ زﻣﯿﻨﮫ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﮫ اﺳﺖ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ اﺷﺎراﺗﯽ ﻣﯽ ھﺎﯾﯽ در اﯾﻦ راﺳﺘﺎ ﺑﮫ ﺑﺮﺧﯽ از ﭘﮋوھﺶ
  gneDﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب آزاد و اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن ﭼﺮﺑ ﯽ ﻋﻀ ﻼت ﻣ ﺎھﯽ ﮐﻔ ﺎل در ﯾ ﺦ ﺗﻮﺳ ﻂ  - ١
ﻣ ﺎه  ٢١اﺛ ﺮ دو دوره ﻧﮕﮭ ﺪاری در ﯾ ﺦ و ﺑ ﮫ دﻧﺒ ﺎل آن . در اﯾ ﺎﻻت ﻣﺘﺤ ﺪه اﻧﺠ ﺎم ﮔﺮﻓ ﺖ 8791در ﺳ ﺎل
ﺗﻮﻟﯿ   ﺪ اﺳ   ﯿﺪھﺎی ﭼ   ﺮب آزاد و ﺗﻮﻟﯿ   ﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒ   ﺎت ﻧﺎﺷ   ﯽ از  ﻧﮕﮭ   ﺪاری در ﺳ   ﺮدﺧﺎﻧﮫ ﺑ   ﺮ روی ﻣﯿ   ﺰان 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد ﮐ ﮫ ﻣﯿ ﺰان ﺗﻮﻟﯿ ﺪ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب آزاد و . اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻗﺮارﮔﺮﻓﺖ
روز در ﯾ ﺦ  ﺑﯿﺸ ﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ھ ﺎی ﻣﻨﺠﻤ ﺪ  ٧ﻓﺴﺎد اﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮ در ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﮕﮭﺪاری ﺷ ﺪه ﺑ ﮫ ﻣ ﺪت 
  .اﻧﺪ روز در ﯾﺦ ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪه ١اﺳﺖ ﮐﮫ ﻓﻘﻂ 
 7891در ﺳ ﺎل   gneDﺗﻮﺳ ﻂ   hsif kcoRاﺛ ﺮ اﻧﺠﻤ ﺎد و ﻧﮕﮭ ﺪاری در ﺳ ﺮدﺧﺎﻧﮫ ﺑ ﺮ روی ﻋﻀ ﻼت  - ٢
درﺟ   ﮫ  -٢١ﮔ   ﺮاد و  درﺟ   ﮫ ﺳ   ﺎﻧﺘﯽ -۵در داﻧﺸ  ﮕﺎه ﮐﺎﻟﯿﻔﺮﻧﯿ   ﺎ اﻧﺠ   ﺎم ﮔﺮﻓ   ﺖ، اﯾ   ﻦ ﻣ  ﺎھﯽ در ﺳ   ﺮﻣﺎی 
ﺗﻐﯿﯿ   ﺮات ﺑ   ﺮ روی وﺿ   ﻌﯿﺖ ﺷ   ﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و . ﮔ   ﺮاد ﻧﮕﮭ   ﺪاری ﺷ   ﺪ درﺟ   ﮫ ﺳ   ﺎﻧﺘﯽ  -٠٢ﮔ   ﺮاد و  ﺳ   ﺎﻧﺘﯽ
ﮔﯿ ﺮی ﻗﺎﺑﻠﯿ ﺖ ﻧﮕﮭ ﺪاری آب، ﻣﯿ ﺰان ﺣﻼﻟﯿ ﺖ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﻣﯿ ﺰان ھﯽ ﺑﺮ اﺳ ﺎس اﻧ ﺪازه ﺑﯿﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ اﯾﻦ ﻣﺎ
ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد ﮐ ﮫ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات در . ھ ﺎی ﻣﯿ ﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر ﺗﻮﺳ ﻂ اﻟﮑﺘﺮوﻓ ﻮرز اﻧﺠ ﺎم ﮔﺮﻓ ﺖ ﺷﮑﺴﺖ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ 
راﺑﻄ ﮫ ﻣﻌﻨ ﺎداری   esaPTAﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻧﮕﮭﺪاری در آب، ﻣﯿﺰان ﺣﻼﻟﯿﺖ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﻣﯿﺰان ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ آﻧ ﺰﯾﻢ 
 .رﺟﮫ ﺣﺮارت اﻧﺒﺎرداری داردﺑﺎ د  P≤0.50
  
  
  
 anidraS، ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﮐﯿﻔ ﯽ ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﺎردﯾﻦ 7991و ھﻤﮑ ﺎران در ﺳ ﺎل   grubAھﻤﭽﻨ ﯿﻦ در اﺳ ﭙﺎﻧﯿﺎ  - ٣
ﻣ ﺎه را ﻣ ﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ ﻗ ﺮار دادﻧ ﺪ،  ۴٢ﮔﺮاد ﺑ ﮫ ﻣ ﺪت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ -٨١ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه در   sudrahclip
اری ﺑ ﺎ ﻣ ﺪت زﻣ ﺎن راﺑﻄ ﮫ ﻣﻌﻨ ﺎد  ٧٤AFFو  ABT٦٤و   N-BVT٥٤ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐ ﮫ اﻧ ﺪﯾﺲ ﮐﯿﻔﯿ ﺖ 
  .ﻧﮕﮭﺪاری دارد
ﮔﻮﻧ  ﮫ از ﻣﺎھﯿ  ﺎن  ٧، ﺗﻐﯿﯿ  ﺮات ﮐﯿﻔ  ﯽ در  8991و ھﻤﮑ  ﺎران در ﺳ  ﺎل   uodinoemiSدر ﯾﻮﻧ  ﺎن ﻧﯿ  ﺰ  - ۴
 sppoB)و lerekcam buhC(sucinapaj rebmocS)ھ    ﺎیدرﯾ    ﺎﯾﯽ ﻣﺪﯾﺘﺮاﻧ    ﮫ ﺑ    ﮫ ﻧ    ﺎم 
 lerekcam esruoH( suruhcart suruhcarT)و lerekcam citnaltAو  eugoB(spoob
  enidraS(sunarretdem enidraS)و  ekah neenarretideiM( silloe suicculeM)و
ھﻔﺘ ﮫ ﻣ ﻮرد  ١ﻣ ﺪت را در ﻃ ﻮل ﻧﮕﮭ ﺪاری در ﯾ ﺦ ﺑ ﮫ . tellum depirtS(sutabarab telluM)و
اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨ ﺎداری را ﻧﺸ ﺎن داد، اﻣ ﺎ ارزﯾ ﺎﺑﯽ ﭼﺸ ﺎﯾﯽ  P≤0.50ﺑ ﺎ  AFFﻣﯿ ﺰان . ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ ﻗ ﺮار دادﻧ ﺪ 
  .ﺑﻮد  eguoBﻧﮕﮭﺪاری ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺳﺎردﯾﻦ، ﮐﻔﺎل و ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ ﻃﻌﻢ در ﻃﻮل
درﺟ   ﮫ  -٠١ھ   ﺎی وارده ﺑ   ﺮ ﭼﺮﺑ   ﯽ را در ﻃ   ﻮل دوره اﻧﺠﻤ   ﺎد در  ، آﺳ   ﯿﺐ grubA،9991درﺳ  ﺎل - ۵
اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب آزاد، ﭘﺮاﮐﺴ  ﯿﺪ، . ﮔ  ﺮاد ﺑﻤ  ﺪت ﯾﮑﺴ ﺎل ﺑﺮرﺳ ﯽ ﮐ  ﺮد  درﺟ  ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﯽ -٠٣ﮔ ﺮاد و  ﺳ ﺎﻧﺘﯽ
                                                  
 negortiN - esaB eliteloV latoT ٥٤
 dicA ciretoB arteT ٦٤
 dicA ytaF eerF ٧٤
 ٢٣
 
ﺑ ﯿﻦ ﻣ ﺪت زﻣ ﺎن ﻧﮕﮭ  ﺪاری و  P≤ 50.0اﻧﯿ ﺪﮐﺲ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﻮﺗﺮﯾ ﮏ ﻧﺸ ﺎن داده اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ ﯾ  ﮏ واﺑﺴ ﺘﮕﯽ 
  .ﺗﻮﻟﯿﺪ اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت وﺟﻮد دارد
( agnulala suouhT)و ھﻤﮑ ﺎران، ﻣﻄﺎﻟﻌ ﺎﺗﯽ روی ﻣ ﺎھﯽ ﺗ ﻮن آﻟﺒ ﺎﮐﻮر   anogeB،9991در ﺳ ﺎل  - ۶
 -۵٢ﮔ  ﺮاد و درﺟ  ﮫ ﺳ  ﺎﻧﺘﯽ -٨١از ﻧﻈ  ﺮ ﺗﻐﯿﯿ  ﺮات ﺷ  ﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻇ  ﺎھﺮ ﺑ  ﺮ اﺛ  ﺮ ﻧﮕﮭ  ﺪاری در ﺳ  ﺮدﺧﺎﻧﮫ 
ﺘ ﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد، ﺑ ﯿﻦ ﻣ ﺪت زﻣ ﺎن ﻧﮕﮭ ﺪاری و ﮐ ﺎھﺶ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣ ﺪت ﯾﮑﺴ ﺎل اﻧﺠ ﺎم دادﻧ ﺪ، ﻧ 
راﺑﻄ  ﮫ . وﺟ  ﻮد دارد P ≤ 0.50ﮔ  ﺮاد راﺑﻄ  ﮫ ﻣﻌﻨ  ﺎداری درﺟ  ﮫ ﺳ  ﺎﻧﺘﯽ  -٨١ﻣﯿ  ﺰان رﻃﻮﺑ  ﺖ ﺑﺎﻓ  ﺖ در 
درﺟ ﮫ  -۵٢ﮔ ﺮاد و درﺟ ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﯽ  -٨١ھ ﺎ در درﺟﮫ ﺣﺮارت  ﻧﮕﮭﺪاری ﺑ ﺎ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﻮﺗﺮﯾ ﮏ اﺳ ﯿﺪ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ 
و ﺑ  ﺎ ﻣ  ﺪت زﻣ  ﺎن  P= 70.0ﺴ  ﯿﺪ ﺑ  ﺎ دﻣ  ﺎ اﻣ  ﺎ راﺑﻄ  ﮫ ﭘﺮاﮐ. ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ P= 95.0ﺳ  ﺎﻧﺘﯽ ﮔ  ﺮاد ﺑﺮاﺑ  ﺮ
  .اﺳﺖ P= 950.0ﻧﮕﮭﺪاری 
 allenidraS)در ھﻨ  ﺪ ﻣﻄﺎﻟﻌ  ﺎﺗﯽ ﺑ  ﺮ روی ﺗﻐﯿﯿ  ﺮات اﯾﺠ  ﺎد ﺷ  ﺪه در ﻟﯿﭙﯿ  ﺪ ﻣ  ﺎھﯽ ﺳ  ﺎردﯾﻦ روﻏﻨ  ﯽ  - ٧
درﺟ  ﮫ ﺳ  ﺎﻧﺘﯽ ﮔ  ﺮاد ﺑﻤ  ﺪت دوازده ھﻔﺘ  ﮫ ﺗﻮﺳ  ﻂ  -٠٢در ﻃ  ﻮل ﻧﮕﮭ  ﺪاری در ﺳ  ﺮدﺧﺎﻧﮫ ( specignol
ﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﻣﯿ ﺰان اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن و ھﯿ ﺪروﻟﯿﺰ ﻧﺘﺎ. اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ 2002و ھﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  amraS
راﺑﻄ ﮫ ﻣﻌﻨ ﺎداری داﺷ ﺘﮫ ﻋ ﻼوه ﺑ ﺮ آن ﮐ ﺎھﺶ در  P≤ 10.0ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺎ ﮐ ﺎھﺶ ﻣﯿ ﺰان ﺣﻼﻟﯿ ﺖ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ 
  .ﺑﺎ ﮐﺎھﺶ ﻇﺮﻓﯿﺖ اﻣﻮﻟﺴﯿﻔﯿﮫ دارد P≤ 50.0ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﺤﻠﻮل راﺑﻄﮫ ﻣﻌﻨﺎداری ﺑﺎ 
ﻣ    ﺎھﯽ ﺑ    ﺎس وﺣﺸ    ﯽ و  ھ    ﺎی ﻣﻮﺟ    ﻮد در ﺗﺮﮐﯿﺒ    ﺎت اﺳ    ﯿﺪھﺎی ﭼ    ﺮب ﺗﺤﻘﯿﻘ    ﺎﺗﯽ ﺑ    ﺮ روی ﺗﻔ    ﺎوت  - ٨
در اﻧﮕﻠﺴ ﺘﺎن  2002و ھﻤﮑ ﺎران در ﺳ ﺎل  navlasalAﺗﻮﺳ ﻂ ( xarbal suhcartneciD)ﭘﺮورﺷﯽ
از ﭼﺮﺑ ﯽ ﻣ ﺎھﯽ  P≤ 50.0ﻣﺤﺘ ﻮای ﭼﺮﺑ ﯽ در ﻣ ﺎھﯽ ﺑ ﺎس ﭘﺮورﺷ ﯽ ﺑﻄ ﻮر ﻣﻌﻨ ﺎداری . اﻧﺠ ﺎم ﮔﺮﻓ ﺖ 
ﺑﺎس درﯾﺎﯾﯽ وﺣﺸﯽ ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺖ، ﭼﺮﺑ ﯽ اﺳ ﺘﺨﺮاج ﺷ ﺪه از ﻣ ﺎھﯽ ﺑ ﺎس ﭘﺮورﺷ ﯽ ﺣ ﺎوی ﻣﻘ ﺎدﯾﺮ ﺑ ﺎﻻی 
-n)و  02C:1(9-n)و  81C:1(3-n)و  02C:0و  41C:0: ﻨ         ﺎداری از اﺳ         ﯿﺪھﺎی ﭼ         ﺮبﻣﻌ
و  81C:0ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ، در ﺣﺎﻟﯿﮑ ﮫ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﮔ ﺮوه  02C:3(6-n)و  81C:2(6-n)و  22C:1(9
در  02C:5(3-n)و  02C:4(6-n)و  22C:6(3-n)و  22C:5(3-n)و  22C:4(3-n)و  61C:O
ﺎوت در ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب اﯾ ﻦ دو ﮔ ﺮوه ﻣ ﺎھﯽ ﻧﺎﺷ ﯽ اﯾﻦ ﺗﻔ. ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺮ ﻣﯽ ﻣﺎھﯽ ﺑﺎس وﺣﺸﯽ ﻏﻨﯽ
  . ﺑﺎﺷﺪ ھﺎ ﻣﯽ از ﻧﻮع اﻧﺘﺨﺎب رژﯾﻢ ﻏﺬاﯾﯽ ﺗﻮﺳﻂ آن
در ﻃ ﻮل ﻧﮕﮭ ﺪاری ( suraps surapS)ھ ﺎی ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﯿﻢ درﯾ ﺎﯾﯽ ﭘﺮورﺷ ﯽ  ﺑﺮرﺳ ﯽ ﮐﯿﻔﯿ ﺖ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ - ٩
اﻧﺠ   ﺎم  ۴٠٠٢و ھﻤﮑ   ﺎران در ﺳ   ﺎل  orbodiuHﮔ   ﺮاد ﺑﻤ   ﺪت ﯾﮑﺴ  ﺎل ﺗﻮﺳ   ﻂ درﺟ   ﮫ ﺳ   ﺎﻧﺘﯽ  -٠٢در
ھ  ﺎی ﻣﯿ ﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر در اﯾ  ﻦ ﮔﻮﻧ ﮫ ﺑﻌ ﺪ از ﯾﮑﺴ  ﺎل ﻧﮕﮭ ﺪاری ﺑﺴ ﯿﺎر ﯾﺞ ﻧﺸ  ﺎن داد ﮐ ﮫ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻧﺘ ﺎ. ﮔﺮﻓ ﺖ
  .ﻣﻘﺎوم اﺳﺖ
و ھﻤﮑ ﺎران در ﻧ ﺮوژ، ﻣﻄﺎﻟﻌ ﺎﺗﯽ  neeojG، ۴٠٠٢ھ ﺎ در ﺳ ﺎل  در اداﻣ ﮫ ﺗﺤﻘﯿﻘ ﺎت ﺑ ﺮ روی ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ - ٠١
ه ﮐ ﮫ دودی ﺷ ﺪ ( ralas omlaS)ھ ﺎ در ﻣ ﺎھﯽ آزاد را ﺑﺮروی ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿﮏ و ﮐﺎراﺋﯽ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ 
ھ ﺎ و ﺑ ﻮﯾﮋه اﺛ ﺮ درﺟ ﮫ ﺣ ﺮارت در ﻓﺮاﯾﻨ ﺪ دودی ﮐ ﺮدن، ﺑ ﺮروی ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ . ﺑﻮدﻧ ﺪ اﻧﺠ ﺎم دادﻧ ﺪ
اﻓ  ﺰاﯾﺶ درﺟ ﮫ ﺣ ﺮارت در ﻣﺘ ﺪ دودی ﮐ ﺮدن اﺳ ﺘﺨﺮاج . ھ ﺎی ﻣﯿ ﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر ﺑﺴ ﯿﺎر ﻣﮭ ﻢ اﺳ ﺖ  ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﺗﮭﯿ ﮫ  naD nahyeSو  ridigEزاﻧ ﺪر از دو درﯾﺎﭼ ﮫ . دھ ﺪ ھ ﺎی ﻣﯿ ﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر را ﮐ ﺎھﺶ ﻣ ﯽﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ 
ﺪه ﺑ  ﻮد و در ﻣﯿ  ﺰان ﺗﺮﮐﯿﺒ  ﺎت ﺑ  ﺎ ھ  ﻢ ﻣﻘﺎﯾﺴ  ﮫ ﮔﺮدﯾ  ﺪ، زاﻧ  ﺪر ھ  ﺮ دو درﯾﺎﭼ  ﮫ دارای ﻣﯿ  ﺰان ﺑ  ﺎﻻﺋﯽ ﺷ  
٪ ﺑ ﻮده اﺳ ﺖ، ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ ﻣﯿ ﺰان ٠٢/٨٪ﺗ ﺎ ٩١/۶ﭘﺎﻟﻤﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﺑﻮدﻧﺪ ﮐﮫ ﺗﻘﺮﯾﺒ ﺄ ﭼﯿ ﺰی درﺣ ﺪود  61C:0
ﻣﺎھﯿ ﺎﻧﯽ ﮐ ﮫ در آب و ھ ﻮای . ٪ ﺑ ﻮده اﺳ ﺖ ٩١/۶–٪ ٣١/۴دارای  81C:9-nاﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب اوﻟﺌﯿ ﮏ 
  .ﺗﺮﻧﺪ ﻏﻨﯽ 3-nﮐﻨﻨﺪ از ﻧﻈﺮ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب  ﻣﯽﺳﺮد زﻧﺪﮔﯽ 
 ٣٣
 
ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑ ﺮ روی اﺛ ﺮ ﻓﺼ ﻮل در ﭘﺮوﻓﺎﯾ ﻞ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﺳ ﮫ ﮔﻮﻧ ﮫ ﺗﯿﻼﭘﯿ ﺎ در ﻣﺎداﮔﺎﺳ ﮑﺎر ﺑﻨ ﺎم ھ ﺎی  - ١١
 awelinnarAﺗﻮﺳ     ﻂ  rihcorcam.Oو sucitolin simorhcerOو  iladner aipaliT
از ﻣﻨ ﺎﻃﻖ  ysatIﺎ از درﯾﺎﭼ ﮫ ﭼﺮﺑ ﯽ اﺳ ﺘﺨﺮاج ﺷ ﺪه از ﺳ ﮫ ﮔﻮﻧ ﮫ ﺗﯿﻼﭘﯿ  . اﻧﺠ ﺎم ﮔﺮﻓ ﺖ ۵٠٠٢درﺳ ﺎل
ﻣﯿ ﺰان ﭼﺮﺑ ﯽ . ھ ﺎ آﻧ ﺎﻟﯿﺰ ﺷ ﺪ ﮐﻮھﺴﺘﺎﻧﯽ ﻣﺎداﮔﺎﺳﮑﺎر در ﻃ ﻮل ﺳ ﮫ ﻓﺼ ﻞ اﺳ ﺘﺨﺮاج ﺷ ﺪه و ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت آن 
ﻧ ﻮع اﺳ ﯿﺪﭼﺮب در  ٠۴ﺑ ﺎ ﺑ ﯿﺶ از  mcgو  CG٪ ﺑ ﻮده ﺑ ﺎ اﺳ ﺘﻔﺎده از ١/۴ﻋﻀ ﻼت ﺣ ﺎوی  ﮐﻤﺘ ﺮ از 
ﻣﮭﻤﺘ  ﺮﯾﻦ . ﻦ ﮐﺮدﻧ  ﺪﻧ  ﻮع را ﺗﻌﯿ  ﯿ  ٠٣ﻟﯿﭙﯿ  ﺪ اﺳ  ﺘﺨﺮاج از ﻋﻀ  ﻼت ﻣ  ﺎھﯽ را ﺷﻨﺎﺳ  ﺎﯾﯽ ﮐ  ﺮده و ﮐﻤﯿ  ﺖ 
را ﺷ ﺎﻣﻞ ﺑ ﻮد،  APE٩٤و  AHD٨٤ھ ﺎ آراﺷ ﯿﺪوﻧﯿﮏ اﺳ ﯿﺪ، اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب زﻧﺠﯿﺮه ﺑﻠﻨ ﺪ ﻏﯿﺮاﺷ ﺒﺎع آن 
٪ ﺑ ﮫ ١١/۴ﻧﺸ ﺎن داده ﺷ ﺪ ﮐ ﮫ از  AHDﺗﺄﺛﯿﺮات ﻓﺼﻮل ﺑﺮروی اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﺑ ﻮﯾﮋه ﺑ ﺮ روی 
 ،sucitolin.Oﺑ  ﺮای . ، از ﻓﺼ  ﻞ ﺑﮭ  ﺎر ﺑ  ﮫ زﻣﺴ  ﺘﺎن ﺗﻐﯿﯿ  ﺮ ﮐ  ﺮد  rihcorcam.O٪  در ﻣ  ﺎھﯽ ۶/٠
  .٪ ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺖ۴/۴٪  ﺑﮫ ١/٠١از illadner.T٪ و ﺑﺮای ۴/٩٪  ﺑﮫ ٩/٨از  AHD
اردک ﻣ ﺎھﯽ، ﺳ ﯿﻢ و ﻣ ﺎھﺶ )ﮔﻮﻧ ﮫ ﻣ ﺎھﯽ  ٣در ﻟﮭﺴ ﺘﺎن  ۵٠٠٢و ھﻤﮑ ﺎران در ﺳ ﺎل   ikswejimZ - ٢١
ﮔﺮم ﻋﻀﻠﮫ ﮔﻮﺷ ﺖ در ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﯿﻢ و ٠٠١در ٠٥AFSﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﻣﯿﺰان . را آﻧﺎﻟﯿﺰﮐﺮدﻧﺪ( ﻣﺎھﯽ
٪ ٠/۴۶ﺗﻔﺎوت ﭼﻨﺪاﻧﯽ ﻧﺪارﻧﺪ وﻟ ﯽ از ﻣﻘ ﺪار آن در اردک ﻣ ﺎھﯽ ﺑ ﺎ  (٪٣/٣۶٪ و٢/۵٢)ﻣﺎش ﺑﺎ ﻣﯿﺰان
  .ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺖ
ﺑﺮﺳﯽ ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﭼﻨﺪﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ از ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﺠﺎری درﯾﺎی ﻣﺪﯾﺘﺮاﻧ ﮫ، درﯾ ﺎی ﺳ ﯿﺎه و درﯾ ﺎی  - ٣١
ﻣﯿ  ﺰان ﭼﺮﺑ  ﯽ و ﺗﺮﮐﯿ  ﺐ . در ﺗﺮﮐﯿ  ﮫ اﻧﺠ  ﺎم ﮔﺮﻓ  ﺖ  ٧٠٠٢و ھﻤﮑ  ﺎران در ﺳ  ﺎل  lugozOاژه، ﺗﻮﺳ  ﻂ 
ﻣﯿ ﺰان ﺗﺮﮐﯿ ﺐ . ﻣ ﺎھﯽ ﺗﺠ ﺎری ﻣﮭ ﻢ درﯾ ﺎﯾﯽ ﮐﺸ ﻮر ﺗﺮﮐﯿ ﮫ ارزﯾ ﺎﺑﯽ ﺷ ﺪ  ٨اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب در ﮔﻮﺷ ﺖ 
٪ از ﮔ    ﺮوه اﺳ    ﯿﺪھﺎی ﭼ    ﺮب ٨٣/٧٪ ﺗ    ﺎ ۵٢/۵اﺳ    ﯿﺪھﺎی  ﭼ    ﺮب اﯾ    ﻦ ﮔﻮﻧ    ﮫ وﺣﺸ    ﯽ در ﺣ    ﺪود 
٪  ﺗ   ﺎ ۴٢/٨، (AFUM)٪ از ﮔ   ﺮوه اﺳ   ﯿﺪھﺎی ﭼ   ﺮب ﻏﯿﺮاﺷ   ﺒﺎع ٧٢/۵٪ ﺗ   ﺎ ٣١/٢و ( AFS)اﺷ   ﺒﺎع
ھ ﺎی در ﻣﯿ ﺎن ﮔ ﺮوه . ﺑﺪﺳ ﺖ آﻣ ﺪ  (AFUP)٪ از اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﮔ ﺮوه زﻧﺠﯿ ﺮه ﺑﻠﻨ ﺪ ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ۶۴/۴
٪ ٠١/٩)ﺗ  ﻮان ﺑ ﮫ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ ﺑ  ﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘ  ﺎدﯾﺮ ﻣﺮﺑ  ﻮط ﺑ  ﮫ ﻣﺮﯾﺴ  ﺘﯿﮏ اﺳ ﯿﺪ ﻣﺨﺘﻠ ﻒ اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب  ﻣ  ﯽ 
٪ ٧١/٠)ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﻮﻟﺌﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ ( 61C:O٪ ۵١/۵٪ ﺗ    ﺎ٠٢/۵)و ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ ( 41C:O٪ ١/٠٧ﺗ    ﺎ
 ٪ ﺗ    ﺎ۶/١١)و اﺳ    ﯿﺪاوﻟﺌﯿﮏ( 81C:O٪ ٨/٨١٪ ﺗ    ﺎ٣/٢٣)و اﺳ     ﺘﺌﺎرﯾﮏ اﺳ    ﯿﺪ( 61C:1٪٢/٧٨ﺗ    ﺎ
٪ ﺗ  ﺎ ١١/٧ﺑ  ﺎ  APAو ( 81C:6-n2٪۴/٣٠٪ ﺗ  ﺎ٩/٣و ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ  ﮏ اﺳ  ﯿﺪ ﺑ  ﺎ ( 81C:9-n siC٪٠٢/٨
درﮐﻔ    ﺎل (  AFUP 3-n)ﺑ    ﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘ    ﺪارﺑﺮای . ٪ ﺑ    ﻮده اﻧ    ﺪ٧/٩۶ﺗ    ﺎ  ۶٣/٢ﺑ    ﺎ  AHD٪ و ۴/۴٧
 aevguBدر AFUP(6-n)٪ ﻣﺸ    ﺎھﺪه ﮔﺮدﯾ    ﺪ و ﮐﻤﺘ    ﺮﯾﻦ ﻣﯿ    ﺰان در ٣۴/٧٪ و در اﺳ    ﮑﺎد١٢/٧ﺑ    ﺎ
ھ ﺎ  در ﺗﻤ ﺎﻣﯽ ﮔﻮﻧ ﮫ APEو  AHDﻣﯿ ﺰان . ٪ دﯾ ﺪه ﺷ ﺪ۴/۴٣ﺑ ﺎ ٪ و در ﻋﻘ ﺮب ﻣ ﺎھﯽ ﻗﺮﻣ ﺰ ١/۴٢ﺑ ﺎ
  .ھﺎ ﻣﯽ ﮔﺮدد ﺑﺎﻻ ﺑﻮده و اﯾﻦ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان ارزش اﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ
در اﺳ      ﭙﺎﻧﯿﺎ، ﮐ      ﺎھﺶ ﮐﯿﻔﯿ      ﺖ ﻣ      ﺎھﯽ آزاد ﮐﻮھ      ﻮ  ٧٠٠٢و ھﻤﮑ      ﺎران در ﺳ      ﺎل  zeugirdoR - ۴١
در ﻃ  ﻮل ﻧﮕﮭ  ﺪاری ﺑﺼ  ﻮرت ﻣﻨﺠﻤ  ﺪ را ﻣ  ﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌ  ﮫ ( hctusik suhcnyhrohcnO)ﭘﺮورﺷ  ﯽ
ر دادﻧ ﺪ، ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﭼﺮﺑ ﯽ و ﮐ ﺎھﺶ ﮐﯿﻔﯿ ﺖ در ﻃ ﻮل دوره اﻧﺠﻤ ﺎد ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﺎﻟﻤﻮن ﮐﻮھ ﻮ در ﻃ ﻮل ﻗ ﺮا
و ( AFF)ھ    ﺎی ﺑﯿﻮﺷ    ﯿﻤﯿﺎﯾﯽ در ارﺗﺒ    ﺎط ﺑ    ﺎ ھﯿ    ﺪروﻟﯿﺰ ﭼﺮﺑ    ﯽ  اﻧﯿ   ﺪﮐﺲ. ﻣ    ﺎه ﺑﺮرﺳ    ﯽ ﮔﺮدﯾ    ﺪ ۵١
ﻧﺘ  ﺎﯾﺞ . ﺑﺮرﺳ  ﯽ ﺷ  ﺪ( ﻃﻌ  ﻢ و ﻣ  ﺰه، ﺑ  ﻮ و ﻇ  ﺎھﺮ)و ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿ  ﮏ( ABTو  VPو RF)اﮐﺴﯿﺪاﺳ  ﯿﻮن
  .ﺸﺎن داد ھﯿﺪروﻟﯿﺰ ﭼﺮﺑﯽ  اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ اﺳﺖﻧﮕﮭﺪاری در ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد، ﻧ
                                                  
 dicA cioneaxeH asoceD ٨٤
 dicA cioneatnaP asociE ٩٤
 dicA yttaF detarutaS ٠٥
 ٤٣
 
 ﮔﻮﻧ ﮫ  ٢ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺑ ﺮ روی  ٧٠٠٢و ھﻤﮑﺎران در ﺳ ﺎل   trahcuaBدر روﻧﺪ اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت در اﺳﭙﺎﻧﯿﺎ  - ۵١
 -٠٣ﮔ ﺮاد و درﺟ ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﯽ   -٠١ھﺎی ﻗﺰل آﻻی رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤ ﺎد در دﻣ ﺎی  ﻣﺎھﯽ ﺑﻨﺎم
و ﻓﺴ    ﺎد ( AFFﺗﻮﻟﯿ    ﺪ )د ھﯿ    ﺪروﻟﯿﺘﯿﮏ ﻣ    ﺎه اﻧﺠ    ﺎم دادﻧ    ﺪ، ﻓﺴ    ﺎ  ٢١درﺟ    ﮫ ﺳ    ﺎﻧﺘﯽ ﮔ    ﺮاد ﺑﻤ    ﺪت 
اﻓ ﺰاﯾﺶ . ﻣﻮردﺑﺮرﺳ ﯽ ﻗﺮارﮔﺮﻓ ﺖ ( ﻣ ﯽ و ﻧ ﻮاﻣﺒﺮ )ھ ﺎی ، در ﻣﺎھﯽ ﺻﯿﺪ ﺷﺪه در ﻣ ﺎه ( VP)اﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮ
 .ھﯿﺪروﻟﯿﺰ ﭼﺮﺑﯽ و اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن در اﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﮫ درﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮدﯾﺪ P≤  0.50
ھ ﺎ ﭘﺮوﻓﺎﯾ ﻞ اﺳ ﯿﺪھﺎی  اﻧﺠ ﺎم ﺷ ﺪ، آن ٧٠٠٢و ھﻤﮑ ﺎران در ﺳ ﺎل  zeiD ای ﺗﻮﺳ ﻂ در ﺗ ﻮﻧﺲ ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ  - ۶١
ﭼ   ﺮب را در ﻋﻀ   ﻼت ﭘﺸ   ﺘﯽ و ﺷ   ﮑﻤﯽ و ﮐﺒ   ﺪ ﮔﺮﻓﺘ   ﮫ ﺷ   ﺪه از ﺳ   ﯿﻢ درﯾ   ﺎﯾﯽ وﺣﺸ   ﯽ و ﭘﺮورﺷ   ﯽ 
  AFUP(6-n)را آﻧﺎﻟﯿﺰ ﮐﺮدﻧ ﺪ، ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد ﻣ ﺎھﯽ ﭘﺮورﺷ ﯽ دارای ﺳ ﻄﺢ (  atarua surapS)
اﺳ  ﺖ درﺣﺎﻟﯿﮑ  ﮫ ﻣﺎھﯿ  ﺎن ﺳ  ﯿﻢ وﺣﺸ  ﯽ دارای ﺳ  ﻄﺢ ﺑ  ﺎﻻﺗﺮی از اﺳ  ﯿﺪھﺎی   ٠۴/٨٢± ١/۵۴ﺑ  ﮫ ﻣﯿ  ﺰان 
ﺑ  ﺎ  02C:4(6-n)آراﺷ  ﯿﺪوﻧﯿﮏ . ﺑﺎﺷ  ﺪ ﻣ  ﯽ ٩١/٨١± ٠/٩١ﺑ  ﮫ ﻣﯿ  ﺰان  AFUP( 3-n)ﮔ  ﺮوه  ﭼ  ﺮب
در ﻣ  ﺎھﯽ ﺳ  ﯿﻢ  ۵/٠٣± ٠/٩٠ﺑ  ﺎ  81C:2(6-n)در ﻣ  ﺎھﯽ ﺳ  ﯿﻢ وﺣﺸ  ﯽ و ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ  ﮏ  ١١/۵٩± ٠/٩٧
 .ﭘﺮورﺷﯽ دارای ﺳﮭﻢ ﺑﺎﻻﯾﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
  اھﺪاف  -٧-١
  :اﻧﺪ از اھﺪاﻓﯽ ﮐﮫ در اﯾﻦ ﭘﺮوژه ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻋﺒﺎرت
 mudanac nortnecyhcaR)ﺷﻨﺎﺳ ﺎﯾﯽ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب و آﻣﯿﻨﻮاﺳ ﯿﺪھﺎی ﺿ ﺮوری در ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ ( ١
ﮔﯿ  ﺮی ﮔ  ﺮاد و ﺳ  ﭙﺲ اﻧ  ﺪازه درﺟ  ﮫ ﺳ  ﺎﻧﺘﯽ  -٠٣و ﺑﻼﻓﺎﺻ  ﻠﮫ ﭘ  ﺲ از اﻧﺠﻤ  ﺎد در ( ﻣ  ﺎھﯽ ﺗ  ﺎزه )در زﻣ  ﺎن ﺻ  ﻔﺮ (
  .درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  -٨١ﻣﺎه ﻧﮕﮭﺪاری در درﺟﮫ ﺑﺮودت  ٢١ﺗﻐﯿﯿﺮات آن ھﺎ ﺑﻌﺪ از 
در زﻣ  ﺎن ( ilecvavud sihtuetorU)ی ﭼ  ﺮب و آﻣﯿﻨﻮاﺳ  ﯿﺪھﺎی ﺿ  ﺮوری اﺳ  ﮑﻮﺋﯿﺪ ﺷﻨﺎﺳ  ﺎﯾﯽ اﺳ  ﯿﺪھﺎ ( ٢
ﮔ ﺮاد و ﺳ ﭙﺲ اﻧ ﺪازه ﮔﯿ ﺮی ﺗﻐﯿﯿ ﺮات آن ھ ﺎ درﺟ ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﯽ  -٠٣و ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﮫ ﭘﺲ از اﻧﺠﻤ ﺎد در ( ﻣﺎھﯽ ﺗﺎزه)ﺻﻔﺮ
  .درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد -٨١ﻣﺎه ﻧﮕﮭﺪاری در درﺟﮫ ﺑﺮودت  ٢١از
در ھ ﺮ دو ﮔﻮﻧ ﮫ ( V.P)، ﻋﺪدﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ N-BVTﺴ ﺘﺮ، رﻃﻮﺑ ﺖ، ﭼﺮﺑ ﯽ، ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ، ﺧﺎﮐ : ﺗﻌﯿ ﯿﻦ ﻓﺎﮐﺘﻮرھ ﺎی ( ٣
ﻣ ﺎه ﻧﮕﮭ ﺪاری  ٢١ﮔ ﺮاد ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ در ﻃ ﯽ درﺟ ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﯽ  -٠٣آﺑﺰی در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ، ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﮫ ﭘ ﺲ از اﻧﺠﻤ ﺎد در 
  (.ﻣﺎه ﯾﮑﺒﺎر ٢ﺑﺼﻮرت )درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد -٨١در ﺳﺮدﺧﺎﻧﮫ 
  
  
  :ﭘﯿﺶ ﻓﺮض ھﺎی ﺗﺤﻘﯿﻖ -٨-١
ﻣ ﺎه اﻧﺒ ﺎر داری ﺗﻔ ﺎوت ﻣﻌﻨ ﺎدار  ٢١ﮐﻼ ﻃ ﯽ ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب و اﺳﯿﺪ ھ ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ در ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮ  -
 .ﻧﺪارد( ٪۵ﺳﻄﺢ ﻣﻌﻨﺎ داری )
ﻣ ﺎه اﻧﺒ ﺎر داری ﺗﻔ ﺎوت ﻣﻌﻨ ﺎدار  ٢١ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب و اﺳﯿﺪ ھ ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ در ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ ﻃ ﯽ  -
 .ﻧﺪارد( ٪۵ﺳﻄﺢ ﻣﻌﻨﺎ داری )
ﻣ  ﺎه اﻧﺒ  ﺎر داری ﺗﻔ  ﺎوت ﻣﻌﻨ  ﺎدار  ٢١ﺷ  ﺎﺧﺺ ھ  ﺎی ﻣﺮﻏﻮﺑﯿ  ﺖ و ﻓﺴ  ﺎد ﮔﻮﺷ  ﺖ در ﻣ  ﺎھﯽ ﺳ  ﻮﮐﻼ ﻃ  ﯽ  -
 .ﻧﺪارد( ٪۵ﻄﺢ ﻣﻌﻨﺎ داری ﺳ)
ﻣ  ﺎه اﻧﺒ  ﺎر داری ﺗﻔ  ﺎوت ﻣﻌﻨ  ﺎدار  ٢١ﺷ ﺎﺧﺺ ھ  ﺎی ﻣﺮﻏﻮﺑﯿ  ﺖ و ﻓﺴ  ﺎد ﮔﻮﺷ  ﺖ در ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ ﻃ  ﯽ  -
 .ﻧﺪارد( ٪۵ﺳﻄﺢ ﻣﻌﻨﺎ داری )
ﺑ ﯿﻦ آﻣ ﺎره ھ ﺎی ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ در ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ و آﻣ ﺎره (  ٪۵ﺳ ﻄﺢ ﻣﻌﻨ ﺎ داری )ﺗﻔ ﺎوت ﻣﻌﻨ ﺎ داری  -
 .ھﺎی ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ وﺟﻮد ﻧﺪارد
  
 ٥٣
 
  
 
 
 
 
 
 
 
  ﻓﺼﻞ دوم
  ھﺎ ﻣﻮاد و روش
  
  
  
  
  
  
  
 ٦٣
 
  
  
  
  :ﻓﮭﺮﺳﺖ ﻣﻮاد ، اﺑﺰار ھﺎ و دﺳﺖ ﮔﺎه ھﺎ  - ١- ٢
  :ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﯽ  ١- ١- ٢
  .ﺟﮭﺖ اﻧﺠﺎم ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ھﺎی ﻣﯿﺪاﻧﯽ و آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﯽ زﯾﺮ ﺑﮫ ﮐﺎر ﺑﺮده ﺷﺪه اﺳﺖ
 ﻋﺪد ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ  ٠١ - ١
 ﻣﺎھﯽ ﺳﻮ ﮐﻼ  ٠١  - ٢
 اﺳﯿﺪ اﺳﺘﯿﮏ ﮔﻼﯾﺴﺎل  - ٣
 ﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ ﯾﺪﯾ - ۴
 ﮐﻠﺮوﻓﻮرم  - ۵
 ﺗﯿﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ  - ۶
 ﻣﻌﺮف ﻧﺸﺎﺳﺘﮫ - ٧
 آب دﯾﻮﻧﯿﺰه - ٨
 ھﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ  - ٩
 اﺗﺎﻧﻮل - ٠١
 دی اﺗﯿﻞ اﺗﺮ  - ١١
 ﻓﻨﻞ ﻓﺘﺎﻟﺌﯿﻦ - ٢١
 ﺗﯿﻮ ﺑﺎرﺑﯿﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ - ٣١
 ﺑﻮﺗﺎﻧﻮل - ۴١
 اﺳﺘﻮن - ۵١
 اﺳﯿﺪھﯿﺪروﮐﻠﺮﯾﮏ - ۶١
 ﮐﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﯽ - ٧١
 ﻣﺘﺎﻧﻮل  - ٨١
 ھﮕﺰان - ٩١
 ﺳﺪﯾﻢ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺑﺪون آب  - ٠٢
 ﮐﻠﺮﯾﺪ ﺳﺪﯾﻢ - ١٢
 ھﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ  - ٢٢
 ﮐﻠﺮوﻓﻮرم - ٣٢
 ﯿﺪاﮐﺮﯾﻞ آﻣ - ۴٢
 ﺑﯿﺲ اﮐﺮﯾﻞ آﻣﯿﺪ - ﻣﺘﯿﻠﻦ - ﺑﯿﺲ - ان- ان - ۵٢
 ﺑﺎز ﺗﺮﯾﺲ - ۶٢
 ﺑﺮﻣﻮ ﻓﻨﻮل ﺑﻠﻮ - ٧٢
 ﺳﺪﯾﻢ دو دﺳﯿﻞ ﺳﻮﻟﻔﺎت - ٨٢
 درﺻﺪ ٠١آﻣﻮﻧﯿﻮم ﭘﺮﺳﻮﻟﻔﺎت  - ٩٢
 ﺗﺘﺮا ﻣﺘﯿﻞ اﺗﯿﻞ دی آﻣﯿﻦ - ٠٣
 ﮐﻮﻣﺎﺳﯽ ﺑﺮﻟﯿﺎﻧﺖ ﺑﻠﻮ - ١٣
 اﺳﺘﺎﻧﺪارد ھﺎی اﺳﯿﺪ ﭼﺮب ﺑﮫ ﻓﺮم ﻣﺘﯿﻞ اﺳﺘﺮ - ٢٣
 ٧٣
 
 ﻣﺮﮐﺎﭘﺘﻨﻮل - ٣٣
  ﻣﺎرﮐﺮ - ۴٣
  ﻣﻮاد ﻏﯿﺮ ﻣﺼﺮﻓﯽ – ٢- ١- ٢
  .ه ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﮐﮫ در زﯾﺮ ﺑﯿﺎن ﻣﯽ ﺷﻮدﺑﺮای آزﻣﻮن از اﺑﺰار ھﺎ و دﺳﺘﮕﺎ
 ﺳﻤﭙﻠﺮ و ﻧﻮک ﺳﻤﭙﻞ در اﻧﺪازه ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ - ١
 ﺳﺮﻧﮓ ھﻤﻠﯿﻠﺘﻮن - ٢
 ﭘﯽ ﭘﺖ و ﭘﻮار - ٣
 ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮی ٠٠١و  ٠۵ﺑﺎﻟﻦ ژوژه  - ۴
 ﺗﺸﺘﮏ رﻧﮓ آﻣﯿﺰی و رﻧﮓ ﺑﺮی - ۵
 ارﻟﻦ ، ﻟﻮﻟﮫ آزﻣﺎﯾﺶ، ھﻤﺰن ﺷﯿﺸﮫ ای ، ارﻟﻦ ﺳﺮ ﺳﻤﺒﺎده ای، اﺳﺘﻮاﻧﮫ ﻣﺪرج - ۶
 ﺗﺮازوی دﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ - ٧
 وﯾﺎل - ٨
 ﺗﺎﻧﮏ      - ٩
 دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﻮژ - ٠١
 ﺷﯿﮑﺮ - ١١
 دﺳﺘﮕﺎه ﻧﻮر ﺳﻨﺞ زﯾﺴﺘﯽ - ٢١
 دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮ ﮔﺮاﻓﯽ - ٣١
 دﺳﺘﮕﺎه آون - ۴١
 دﺳﯿﮑﺎﺗﻮر - ۵١
 ﺗﺮازوی آﻧﺎﻟﯿﺘﯿﮑﺎل - ۶١
 ﮐﻮره - ٧١
 ھﺎون ﭼﯿﻨﺐ - ٨١
 ﻣﺘﺮ Hpدﺳﺘﮕﺎه  - ٩١
 ﺳﻨﮓ ﺟﻮش و ﻣﮕﻨﺖ - ٠٢
 ﮐﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﯽ - ١٢
 ﭼﺮاغ ﮔﺎز - ٢٢
 دﺳﺘﮕﺎه اﻟﮑﺘﺮو ﻓﻮرز - ٣٢
 درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ٨١ﻓﺮﯾﺰر ﺑﺎ دﻣﺎی ﻣﻨﻔﯽ  - ۴٢
 دﮐﺎﻧﺘﻮر - ۵٢
 روﺗﺎری - ۶٢
 ای ﻗﯿﻒ ﺷﯿﺸﮫ - ٧٢
  
  
  
  
  
  
 ٨٣
 
  
  ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﮭﯿﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ و روش ھﺎی آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ  - ٢- ٢
  .ﻋﻤﻠﯿﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻃﯽ دو ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺧﻼﺻﮫ ﻣﯽ ﺷﻮد
  ﺑﺮای ﺗﮭﯿﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻣﻨﻄﻘﮫ
 وزن ﺑﺪن ﻣﺎھﯿﺎن ﺑﺮ اﺳﺎس ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم - 
 اﻧﺪازه ﻃﻮل ﻣﺎھﯿﺎن ﺑﺮ اﺳﺎس ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ - 
 و اﺣﺸﺎ اﻧﺪازه ﺑﺪن ﻣﺎھﯽ ﺑﺪون اﻣﻌﺎء - 
 اﻧﺪازه وزن ﺑﺪن ﻣﺎھﯽ ﺑﺪون ﺳﺮ و ﺑﺪون اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎ - 
 ﻓﯿﻠﮫ ﮐﺮدن ﻣﺎھﯽ ﺑﺼﻮرت ﺑﺪون ﭘﻮﺳﺖ - 
 :آﻣﺎده ﺳﺎزی ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ ﺑﺮای آزﻣﺎﯾﺶ - ١- ٢- ٢
زﯾﺮ ﭘﻮدر ﯾﺦ ﻗﺮارداده ﺷﺪه ﺑﻮد ﺑﮫ  ١:١ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ ﺗﺎزه ﺻﯿﺪ ﺷﺪه ﮐﮫ ﺑﮫ ﻧﺴﺒﺖ  ١۵/۵اﺑﺘﺪا 
ﮔﯿﺮی ﺷﺪ ھﺎ ﺑﮫ وﺳﯿﻠﮫ ﺗﺮﻣﻮﻣﺘﺮ دﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ اﻧﺪازهﺑﺪن ﻣﺎھﯽدﻣﺎی . ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﮫ اوﻟﯿﮫ اﻧﺘﺨﺎب ﮔﺮدﯾﺪ
ﻋﺪد ﻣﺎھﯽ را ﮐﮫ ﺑﮫ ﺻﻮرت  ٠١ﺑﺮای ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ و ﻋﻼﺋﻢ ﻇﺎھﺮی . ﮔﺮاد ﺑﻮد درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ٠٢ﮐﮫ
  . ﺗﺼﺎدﻓﯽ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﺮرﺳﯽ ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ
  :ﺳﺮو دم زﻧﯽ و ﺗﺨﻠﯿﮫ اﻣﻌﺎءو اﺣﺸﺎ - ٢- ١- ٢- ٢
اﺳﺘﯿﻞ ﺳﺮو دم زﻧﯽ ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از ﺗﺨﻠﯿﮫ اﻣﻌﺎءو اﺣﺸﺎء ﺑﺎ  ھﺎی ﺳﻮﮐﻼ ﺑﮫ وﺳﯿﻠﮫ ﭼﺎﻗﻮ ﺑﺮ روی ﻣﯿﺰﻣﺎھﯽ
  .آب ﺳﺮد ﺷﺘﺸﻮ داده ﺷﺪﻧﺪ
 :ﺷﺴﺘﺸﻮ - ٣- ١- ٢- ٢
  .ﺷﻮﻧﺪھﺎی ﺳﻮﮐﻼ ﺑﻌﺪ از ﺳﺮو دم زﻧﯽ و ﺗﺨﻠﯿﮫ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎ ﺑﺎ آب ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﺳﺮد ﺷﺴﺘﺸﻮ داده ﻣﯽﻣﺎھﯽ
  
  
  :ﺗﻮزﯾﻦ - ۴- ١- ٢- ٢
ﺳﺮو اﻣﻌﺎءواﺣﺸﺎو ﭘﻮﺳﺖ )ﺿﺎﯾﻌﺎت و ( ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻠﮫ)ﺳﭙﺲ ﺑﺮای ﺑﮫ دﺳﺖ آوردن راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ 
  .ﺑﮫ وﺳﯿﻠﮫ ﺗﺮازوی دﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ وزن ﮔﺮدﯾﺪ( و اﺳﺘﺨﻮان ھﺎ
   :ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﺎ آب ﻧﻤﮏ - ۵- ١- ٢- ٢
. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ(ﻟﯿﺘﺮی  ٠٠١) ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻇﺮوف اﺳﺘﯿﻞ ﺑﺎ ﮔﻨﺠﺎﯾﺶ ﺑﺎﻻی آب ﻧﻤﮏ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖﺑﺮای ﺗﮭﯿﮫ
. ﮔﺮاد ﺑﺎﺷﺪ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ٠١ﺎﯾﺪ زﯾﺮ درﺟﮫ ﺣﺮارت آب ﺑ. اﺳﺖ ٣ﺑﮫ  ١ﻧﺴﺒﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﮫ آب ﺑﺮای ﺷﺴﺘﺸﻮ 
  .درﺻﺪ ﺗﮭﯿﮫ ﺷﺪ ٣آب ﻧﻤﮏ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ. درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﺑﻮد ۶ - ۵در اﯾﻦ ﭘﺮوژه درﺟﮫ آب در ﺣﺪود 
  ﻧﻤﻮﻧﮫ ﮔﯿﺮی از ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ ﺑﺮای آزﻣﺎﯾﺶ - ٢- ٢- ٢
دﻣﺎی ﺑﺪن ﻣﺎھﯽ در زﻣﺎن ﺻﯿﺪ . زﯾﺮ ﭘﻮدر ﯾﺦ ﻗﺮار داده ﺷﺪ ١:١ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم از ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ ﺑﮫ ﻧﺴﺒﺖ  ١٣/۵
ﺑﺮای ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ و . درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﻮد ٢٢/۶٣ﮫ ﺗﺮﻣﻮﻣﺘﺮ دﯾﺠﯿﺘﺎل ﺳﻨﺠﯿﺪه ﺷﺪه ﺑﻮد ﮐﮫ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ ﺑﻮﺳﯿﻠ
  . ﻋﺪد ﻣﺎھﯽ را ﮐﮫ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺗﺼﺎدﻓﯽ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﺮرﺳﯽ ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ ٠١ﻋﻼﺋﻢ ﻇﺎھﺮی 
  :ﺳﺮو دم زﻧﯽ و ﺗﺨﻠﯿﮫ اﻣﻌﺎءو اﺣﺸﺎ - ١- ٢- ٢- ٢
و دم زﻧﯽ ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از ﺗﺨﻠﯿﮫ اﻣﻌﺎءو اﺣﺸﺎء ﺑﺎ آب ﻣﺮﮐﺐ ھﺎ ﺑﮫ وﺳﯿﻠﮫ ﭼﺎﻗﻮ ﺑﺮ روی ﻣﯿﺰ اﺳﺘﯿﻞ ﺳﺮﻣﺎھﯽ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﺧﻮراﮐﯽ ﺑﻮدن اﻧﺪام ﭘﺎھﺎی ﻣﮑﻨﺪه در اﯾﻦ ﻣﺎھﯽ اﯾﻦ ﺑﺨﺶ ﺑﻌﺪ از ﺑﺮش .ﺳﺮد ﺷﺘﺸﻮ داده ﺷﺪﻧﺪ
  . ﺳﺮ ﺑﮫ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪ
 :ﺷﺴﺘﺸﻮ - ٢- ٢- ٢- ٢
  .ﺷﻮﻧﺪﻮ داده ﻣﯽھﺎی ﻣﺮﮐﺐ ﺑﻌﺪ از ﺳﺮو دم زﻧﯽ و ﺗﺨﻠﯿﮫ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎ ﺑﺎ آب ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﺳﺮد ﺷﺴﺘﺸﻣﺎھﯽ
  
  
  
 ٩٣
 
  : اﺳﺘﺨﻮان ﮔﯿﺮی- ٣- ٢- ٢- ٢
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﯾﻨﮑﮫ اﯾﻦ ﻣﺎھﯽ ﺟﺰ ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﻟﺬا ﺗﻨﮭﺎ ﺻﻔﺎق ﭘﺸﺘﯽ و ﺷﮑﻤﯽ اﺳﮑﻮﺋﯿﺪ ھﻨﺪی ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ 
  .ﭼﺎﻗﻮی اﺳﺘﯿﻞ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ، دﻧﺪان ھﺎ ﭼﺸﻢ ھﺎ و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء از ﻗﺴﻤﺖ ﺳﺮی ﺧﺎرج ﺷﺪ
  :ﺗﻮزﯾﻦ - ۴- ٢- ٢- ٢
( ﺳﺮو اﻣﻌﺎءواﺣﺸﺎو ﭘﻮﺳﺖ و دﻧﺪان ھﺎ)ﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ و ﺿﺎﯾﻌﺎت ﺳﭙﺲ ﺑﺮای ﺑﮫ دﺳﺖ آوردن راﻧﺪﻣ
 .ﺑﮫ وﺳﯿﻠﮫ ﺗﺮازوی دﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ وزن ﮔﺮدﯾﺪ
ﺑﺨﺸﯽ از ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ در ﭘﻮدر ﯾﺦ ﻗﺮار داده ﺷﺪ و ﺑﮫ ﺻﻮرت ﻏﯿﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﮫ ﺗﮭﺮان ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ اﯾﻦ ﮐﺎر ﺑﮫ 
رﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد د ٠٣- دﻟﯿﻞ اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﺮ روی ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎی ﺗﺎزه ﺑﻮده اﺳﺖ و دﯾﮕﺮ ﻓﯿﻠﮫ ھﺎ در 
درﺟﮫ   - ٨١در اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه در ﻓﺮﯾﺰر. ﻣﻨﺠﻤﺪ ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ و ﺳﭙﺲ ﺑﮫ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﭘﺮﺗﻮﺑﺸﺎش ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ
ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت ﯾﮏ ﺳﺎل ﻧﮕﮫ داری ﮔﺮدﯾﺪ ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﺮ روی ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﺑﮫ اﯾﻦ ﺻﻮرت اﺳﺖ 
اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب و ﻓﺎﮐﺘﻮر ﮐﮫ ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮر ھﺎی ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﮐﮫ ﺷﺎﻣﻞ رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ، ﭼﺮﺑﯽ و آﻧﺎﻟﯿﺰ 
ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ (  ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﮫ ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎد)ﺑﺮ روی ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎی ﺗﺎزه در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ . ھﺎی ﭼﺸﺎﯾﯽ ﺑﻮد
ﺳﭙﺲ ھﺮ ﺳﮫ ﻣﺎه ﯾﮏ ﺑﺎر ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﭼﺸﺎﯾﯽ اﻟﮑﺘﺮو ﻓﻮرز و ﭘﺮ اﮐﺴﯿﺪ ﺗﯿﻮ ﺑﺎرﺑﯿﻮ ﺗﺮﯾﮏ ھﺎی اﺳﯿﺪ ھﺎی 
  .ﭼﺮب آزاد ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﺳﮫ ﺗﮑﺮار اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
  ھﯽ روش ھﺎی آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎ - ٣- ٢- ٢
  :روش ھﺎی ارزﯾﺎﺑﯽ ﻓﺎﮐﺘﻮر ھﺎی ذﮐﺮ ﺷﺪه ﻋﺒﺎرت اﻧﺪ از
  رﻃﻮﺑﺖ ١- ٣- ٢- ٢
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ٠٠١ﮔﺮم از ﻣﺎھﯽ ﭼﺮخ ﺷﺪه در داﺧﻞ آون ﺑﺎ دﻣﺎی  ٠١ﺗﺎ  ٠۵ﻣﻄﺎﺑﻖ روش ﺣﺪودًا 
و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن . ﺳﺎﻋﺖ از آن ﺧﺎرج و ﺑﮫ داﺧﻞ دﺳﯿﮑﺎﺗﻮر اﻧﺘﻘﺎل ﯾﺎﻓﺖ ۴ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و ﭘﺲ از 
ﻋﻤﻞ ﺧﺸﮏ ﺷﺪن ﺗﺎ زﻣﺎﻧﯽ اداﻣﮫ ﯾﺎﻓﺖ ﮐﮫ ﺗﻐﯿﯿﺮ وزن ﻣﺤﺴﻮﺳﯽ در آن دﯾﺪه ﻧﮕﺮدد و . ﻣﺠﺪدًا ﺗﻮزﯾﻦ ﺷﺪ
ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ  ٢- ١ﺳﮫ ﺗﮑﺮار ﺑﺮای ھﺮ آزﻣﺎﯾﺶ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ و  ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ از ﻓﺮﻣﻮل 
  (.0002 ,CAOA)
  
  (ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم)وزن ﻇﺮف +وزن ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻗﺒﻞ از رﻃﻮﺑﺖ ﮔﯿﺮی: 1W    
 (ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم)ﻇﺮف  وزن+وزن ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﻌﺪ از رﻃﻮﺑﺖ ﮔﯿﺮی:      2W
  (ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم)وزن ﻧﻤﻮﻧﮫ : W     
  
  ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ - ٢- ٣- ٢- ٢
ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ از ﻃﺮﯾﻖ ﺳﻮزاﻧﺪن ﻣﺎده آﻟﯽ و ﺳﭙﺲ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮی ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻏﯿﺮ آﻟﯽ ﺻﻮرت 
 ٠۵۵ﮔﺮﻓﺖ ﮐﮫ ﺑﺮای اﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر از ﮐﻮره اﻟﮑﺘﺮﯾﮑﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪو ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﺑﮫ ﻣﺪت ﯾﮏ ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎی 
  :ﺣﺎﻟﺖ دو ﻓﺮاﯾﻨﺪ اﺗﻔﺎق ﻣﯽ اﻓﺘﺪ. داری ﺷﺪﻧﺪدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﻧﮕﮫ 
  
  ﺣﺬف آب ﻣﻮﺟﻮد و ﺗﺒﺪﯾﻞ ﺷﺪن ﺑﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ذﻏﺎل( اﻟﻒ 
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد در ﮐﻮره ٠۵۵ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﺷﺪن در ( ب 
  
ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ ﺷﺪه در داﺧﻞ ھﺮ ﺑﻮﺗﮫ ﭼﯿﻨﯽ  ﺑﺎ وزن ﺛﺎﺑﺖ  ۵ﺑﺮای ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﻣﻘﺪار 
ﻧﻤﻮﻧﮫ در ﺑﻮﺗﮫ ھﺎی . اده ﺷﺪﻧﺪ ﺗﺎ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ درآﯾﺪو ﺑﮫ ﻣﺪت ﯾﮏ ﺳﺎﻋﺖ در ﮐﻮره ﻗﺮار د
ﭼﯿﻨﯽ ﺑﺎ ذﻏﺎل ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﻧﺸﺎﻧﮫ زده ﺷﺪ و ﺑﻌﺪ از ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﺷﺪن از ﮐﻮره ﺧﺎرج ﮔﺮدﯾﺪ ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺟﺬب 
ﻣﯿﺰان ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﮫ  ٢- ٢و ﻃﺒﻖ ﻓﺮﻣﻮل . رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻌﻠﻖ ﭘﯿﺮاﻣﻮن ﻧﻤﻮﻧﮫ در دﺳﯿﮑﺎﺗﻮر ﻗﺮار وزن ﮔﺮدﯾﺪ
  (.0002 ,CAOA)ﺳﻨﺠﺶ ﺷﺪ
  
  
 ٠٤
 
  
  (ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم)وزن ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ +وزن ﺑﻮﺗﮫ ﭼﯿﻨﯽ: aW    
 (ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم)وزن ﺑﻮﺗﮫ ﭼﯿﻨﯽ :      bW
  (ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم)وزن ﻧﻤﻮﻧﮫ : W     
  
  ﭼﺮﺑﯽ - ٣- ٣- ٢- ٢
و ﺳﭙﺲ . ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮی اﻧﺘﻘﺎل داده ﺷﺪ ٠٠۵ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎھﯽ ﺑﮫ داﺧﻞ دﮐﺎﻧﺘﻮر  ٠۴ﻣﻘﺪار 
دﮐﺎﻧﺘﻮر اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪ ﺑﺎ اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮدن آب ﻣﻘﻄﺮ ﺳﯿﺴﯽ ﻣﺘﺎﻧﻮل و ﺑﮫ ھﻤﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﮐﻠﺮوﻓﻮرم ﺑﮫ  ٠۶١
ﺑﻌﺪ از اﯾﻦ زﻣﺎن ﺳﮫ ﻓﺎر در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﻮﺟﻮ آﻣﺪ ﮐﮫ . ﺳﺎﻋﺖ در دﮐﺎﻧﺘﻮر ﺗﺜﺒﯿﺖ ﺷﺪ ۴٢ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ ﺑﮫ ﻣﺪت 
ﺑﺮای ﺟﺪا ﮐﺮدن ﻓﺎز . ﻣﺘﺎﻧﻮل در ﺑﺎﻻی ﺳﺘﻮن ، آب در وﺳﻂ و ﭼﺮﺑﯽ در ﭘﺎﯾﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺟﻤﻊ آوری ﺷﺪ
ﻗﯿﻒ ﺷﯿﺸﮫ ای ، ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﮐﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﯽ و ﺳﻮﻟﻔﺎت  ﭘﺎﯾﯿﻨﯽ اﺑﺘﺪا ﯾﮏ ارﻟﻦ را وزن ﮐﺮده و روی آن ﯾﮏ
اﯾﻦ ﮐﺎر ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺟﺪاﯾﯽ ﺣﻼل از ﭼﺮﺑﯽ ﺑﻮده و ﭼﺮﺑﯽ ﮐﮫ از ﮐﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﯽ ﻋﺒﻮر . ﺳﺪﯾﻢ ﻗﺮار ﻣﯽ دھﯿﻢ
ﺑﺮای ﺧﺮوج ) ارﻟﻦ ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﭼﺮﺑﯽ ﺑﻌﺪ از روﺗﺎری دوﺑﺎره وزن ﮔﺮدﯾﺪ. ﻣﯽ ﮐﻨﺪ ﺑﺎﯾﺪ ﮐﺎﻣًﻼ ﺷﻔﺎف ﺑﺎﺷﺪ
  (. 0002 ,CAOA)آﯾﺪﺗﺎ ﻣﻘﺪار روﻏﻦ ﺑﺪﺳﺖ ( ﺣﻼل ھﺎی ﭼﺮﺑﯽ
  :ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﺷﺪ ٣- ٢ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﯽ ﻃﺒﻖ ﻓﺮﻣﻮل 
  
  (ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم)وزن ﭼﺮﺑﯽ : FW    
 (ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم)وزن ﻧﻤﻮﻧﮫ :      sW
 
  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ۴- ٣- ٢- ٢
اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ در  (0002 ,CAOA)ﺑﺮای اﻧﺪازه ﮔﯿﺮی ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﮫ از دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺎﮐﺮوﮐﻠﺪال 
ﺎﻟﯿﺰور اﺗﻢ ﻧﯿﺘﺮوژن در ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آﻟﯽ ﻧﯿﺘﺮوژن دار ﺑﮫ اﯾﻦ روش ﺑﺎ ﺣﻀﻮر اﺳﯿﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﯾﮏ و ﮐﺎﺗ
ﺳﻮﻟﻔﺎت آﻣﻮﻧﯿﻮم ﺗﺒﺪﯾﻞ و ﺳﭙﺲ آﻣﻮﻧﯿﺎک از ﯾﮏ واﺳﻄﮫ ﻗﻠﯿﺎﯾﯽ ﺗﻘﻄﯿﺮ ﮔﺮدﯾﺪه و در اﺳﯿﺪ ﮐﻠﺮورﯾﺪرﯾﮏ و 
ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ . اﺳﯿﺪ ﺑﻮرﯾﮏ ﺟﺬب ﺷﺪه و ﺑﮫ وﺳﯿﻠﮫ ﺗﯿﺘﺮاﺳﯿﻮن ﺑﺎ اﺳﯿﺪ ﻣﻘﺪار ان ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯽ ﮔﺮدد ﺑﯽ
  ﻮددر ﺳﮫ ﻣﺮﺣﻠﮫ اﻧﺠﺎم ﻣﯽ ﺷ
 ھﻀﻢ - ١
 ﺗﻘﻄﯿﺮ - ٢
 ﺗﯿﺘﺮاﺳﯿﻮن - ٣
ﻦ در ﻣﺮﺣﻠﮫ ھﻀﻢ ﯾﮏ ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﮫ ھﻤﺮاه ﮐﺎﺗﺎﻟﯿﺰور ﮐﻠﺪال و اﺳﯿﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﯾﮏ در داﺧﻞ ﺑﺎﻟ
ﺑﻌﺪ از اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺗﻘﻄﯿﺮ ﻗﺮار دارد ﮐﮫ ﺑﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ . ﻣﺨﺼﻮص رﯾﺨﺘﮫ  و ﺗﺤﺖ ﺣﺮارت ﻗﺮار داده ﻣﯽ ﺷﻮد
ﺳﯽ ﺳﯽ ﺳﻮد اﺿﺎﻓﮫ ﻣﯽ ﺷﻮد و دوﺑﺎره ﺗﺤﺖ ﺣﺮارت ﻗﺮار  ٠۵٧ﺳﯽ ﺳﯽ آب و  ٠۵٢ھﻀﻢ ﺷﺪه ﺣﺪود 
ﻣﯽ  داده ﻣﯽ ﺷﻮد و ﺑﮫ ﺗﺪرﯾﺞ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﻘﻄﯿﺮ ﻣﯽ ﮔﺮددو وارد ارﻟﻦ ﺣﺎوی اﺳﯿﺪ ﺑﻮرﯾﮏ و ﻣﺘﯿﻞ رد
دﻗﯿﻘﮫ ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺑﮫ  ٠٢ﺑﻌﺪ از ﺣﺪود . ﺷﻮد و در ﻧﺘﯿﺠﮫ رﻧﮓ اﺳﯿﺪ از ﻗﺮﻣﺰ ﺑﮫ زرد ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ . ﻧﺮﻣﺎل اﻧﺠﺎم  ﻣﯽ ﺷﻮد ٠/١ﭘﺎﯾﺎن رﺳﯿﺪه و ﺗﯿﺘﺮاﺳﯿﻮن ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﺎ اﺳﯿﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﯾﮏ 
  .ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ ۴- ٢ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮﻣﻮل 
  
  (ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم)وزن ﻧﻤﻮﻧﮫ :      sW
  ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ - ۵- ٣- ٢- ٢
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮی ﺳﺮ ﺳﻤﺒﺎده ای  ٠۵٢ﻣﻘﺪاری از روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻣﺎھﯽ را ﺑﮫ دﻗﺖ در ارﻟﻦ ﻣﺎﯾﺮ 
( ٣:٢ﻧﺴﺒﺖ ﮐﻠﺮوﻓﻮرم ﺑﮫ اﺳﯿﺪ اﺳﺘﯿﮏ )ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از اﺳﯿﺪ اﺳﺘﯿﮏ ﮐﻠﺮوﻓﻮرﻣﯽ  ۵٢وزن ﮐﺮده و ﺣﺪود 
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از آب  ٠٣ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ اﺷﺒﺎع  ﺳﭙﺲ ﻧﯿﻢ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از ﻣﺤﻠﻮل ﯾﺪورو .  ﺑﮫ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ارﻟﻦ اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪ
 ١٤
 
ﻣﻘﻄﺮ و ﻧﯿﻢ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻧﺸﺎﺳﺘﮫ ﯾﮏ درﺻﺪ ﺑﮫ ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪو ﻣﻘﺪار ﯾﺪ آزاد ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل 
ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ  ٢- ۵ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯽ از ﻓﺮﻣﻮل ( . 0002 ,CAOA)ﻧﺮﻣﺎل ﺗﯿﺘﺮ ﮔﺮدﯾﺪ ١٠٫٠ﺗﯿﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ 
  .ﺷﺪ
 
  (ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم)وزن ﻧﻤﻮﻧﮫ :      sW
  (N.V.T)ﺮار ﮐﻞ ازت ﻓ  - ۶- ٣- ٢- ٢
آﻣﻮﻧﯿﺎک دﯾﻤﺘﯿﻞ )ﻃﯽ ﻧﮕﮫ داری ﻏﺬا ھﺎی ذرﯾﺎﯾﯽ ﻓﺴﺎد ﻣﯿﮑﺮو ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﺳﺒﺐ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺑﺎز ھﺎی ﻓﺮار 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮی آن ﯾﮑﯽ از ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮐﻨﻨﺪه ﺗﺎزﮔﯽ ﻏﺬا . ﻣﯽ ﺷﻮد( آﻣﯿﻦ و ﺗﺮی ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ
  .ھﺎی درﯾﺎﯾﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
در اﯾﻦ . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ATFEW١٥آن از اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﻣﻘﺪار اﺳﺘﺎﻧﺪارد  N-BVTﺟﮭﺖ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺰان 
ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﯾﮏ ﻧﻮاﺧﺖ و  ٠٢ﺗﺎ  ٠١روش ﮐﮫ ﺑﮫ روش ﻣﺎﮐﺮوﮐﻠﺪال ﻧﯿﺰ ﻣﻌﺮوف اﺳﺖ اﺑﺘﺪا ﺣﺪود 
و ﺑﺎ . ﮔﺮم اﮐﺴﯿﺪ ﻣﻨﯿﺰﯾﻢ و ﯾﮏ ﻟﯿﺘﺮ آب در داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ ﮐﻠﺪال رﯾﺨﺘﮫ ﺷﺪ ٣- ٢ھﻤﻮژﻧﯿﺰه را ﺑﮫ ھﻤﺮاه 
ﺗﻐﯿﯿﺮ رﻧﮓ ﻣﺘﯿﻞ رد از . ﻮل اﺳﯿﺪ و ﻣﺘﯿﻞ رد دﻣﯿﺪه ﺷﺪرﻓﻼﮐﺲ ﺑﺎز ھﺎی ﻓﺮار از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺧﺎرج و ﺑﮫ ﻣﺤﻠ
ﺳﭙﺲ ﻣﺤﻠﻮل را ﺗﺎ اﯾﺠﺎد ﻣﺠﺪد رﻧﮓ . ﻗﺮﻣﺰ ﺑﮫ زرد ﻧﺸﺎن دھﻨﺪه ﺟﺬب ﺑﺎز ھﺎی ﻓﺮار ﺗﻮﺳﻂ اﺳﯿﺪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
  .ﺑﺮآورد ﺷﺪ ۶- ٢از ﻓﺮﻣﻮل  NVTﻣﯿﺰان (. 0002 ,CAOA)ﻧﺮﻣﺎل ﺗﯿﺘﺮ ﻣﯽ ﺷﻮد ١٫٠ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ اﺳﯿﺬ 
  
  
  
  CGﮫ ﮐﻤﮏ دﺳﺘﮕﺎه ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﺑ - ٧- ٣- ٢- ٢
ﺑﺪون ﺗﺮدﯾﺪ ﯾﮑﯽ از ﻣﻌﻤﻮل ﺗﺮﯾﻦ روش ھﺎی ﺟﺪا ﺳﺎزی ﮐﯿﻔﯽ و ﮐﻤﯽ و ﺟﺪا ﮐﺮدن اﺟﺰا ﯾﮏ ﻣﺨﻠﻮط ، 
اﯾﺪ اﯾﻦ ﺑﺪان ﻋﻠﺖ اﺳﺖ ﮐﮫ در روش ھﺎی ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ دوﻣﺮﺣﻠﮫ ﺟﺪاﺳﺎزی . ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮ ﮔﺮاﻓﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﯽ در ﺟﺪا ﮐﺮدن اﻣﺮوزه از ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓ. ﻣﻄﻠﻮب ردﯾﺎﺑﯿﺤﺴﺎس و اﺧﺘﺼﺎﺻﯽ ھﻤﺰﻣﺎن ﺣﺎﺻﻞ ﻣﯽ ﮔﺮدد
  . و اﻧﺪازه ﮔﯿﺮی ﺗﻌﺪاد زﯾﺎدی از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺑﺎ اھﻤﯿﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﺷﻮد
روش ھﺎی ﻣﻌﯿﻨﯽ ﺑﺮای اﻧﺪازه ﮔﯿﺮی اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ﮐﺮﺑﻮھﯿﺪرات ھﺎ و اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب و ﻣﺸﺘﻘﺎت آن 
ﯿﺪ ﺑﺮای آﻧﺎﻟﯿﺰ اﺳ.  ھﺎ ﺗﺮی ﮔﻠﺴﯿﺮﯾﺪ ھﺎ اﺳﺘﺮوﺋﯿﺪ ھﺎ ﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرات ھﺎ وﯾﺘﺎﻣﯿﻦ ھﺎ و ﻏﯿﺮه ﺑﮫ ﮐﺎر ﻣﯽ رود
ﯾﮏ ﮔﺮم از روﻏﻦ را ﺑﮫ ﯾﮏ ارﻟﻦ . ھﺎی ﭼﺮب از روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ
ﮔﺮم  ۴٣)ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ  ھﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ  ۵٫٠ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺘﺎﻧﻮل و  ٠١ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ و 
ﺳﺎﻋﺖ  ۴٢ ﺑﻌﺪ از. ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﯽ رﺳﺎﻧﯿﻢ ٠٠۵ھﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﭘﺘﺎﺳﻢ را در ﻣﺘﺎﻧﻮل ﺣﻞ ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ وﺑﮫ ﺣﺠﻢ 
دﻗﯿﻘﮫ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ارﻟﻦ را رﻓﻼﮐﺲ ﻣﯽ  ٠١را اﺿﺎﻓﮫ ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ و ﺳﭙﺲ ﺑﮫ ﻣﺪت ( ﻣﺤﻠﻮل ﺷﻔﺎف ﻣﯽ ﮔﺮدد
 ٠١ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ھﮕﺰان ﻧﺮﻣﺎل در ﻗﯿﻒ ﺟﺪا ﮐﻨﻨﺪه رﯾﺨﺘﮫ و ﺑﮫ آن  ۵١ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪه را ھﻤﺮاه ﺑﺎ . ﮐﻨﯿﻢ
دﻗﯿﻘﮫ ﻻﯾﮫ ھﺎ از  ٠٣ﺑﻊ از ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﮐﻠﺮﯾﺪ ﺳﺪﯾﻢ اﺷﺒﺎع اﺿﺎﻓﮫ ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ و ﺧﻮب  ﺑﮫ ھﻢ ﻣﯽ زﻧﯿﻢ 
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ھﮕﺰان ﻧﺮﻣﺎل اﺿﺎﻓﮫ ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ ﺑﮫ  ٠١ھﻢ ﺟﺪاﺷﺪه و ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺗﺮﯾﻦ ﻻﯾﮫ را ﺧﺎرج ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ، ﺑﮫ آن 
ﻣﯿﻠﯽ  ٠١ﺑﮫ ﻣﺠﻤﻮع ھﺮ دوﻻﯾﮫ ھﮕﺰان . دﻗﯿﻘﮫ ﻻﯾﮫ ھﮕﺰان را در ﺟﺪا ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ ٠٣ھﻢ ﻣﯽ زﻧﯿﻢ و ﺑﻌﺪ از 
روی ﻧﻤﮏ ﻓﺎﻗﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﺳﺪﯾﻢ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺑﺪون آب  ﻟﯿﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺟﮭﺖ ﺷﯿﺘﺸﻮی ھﮕﺰان اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮده و از
ﺑﺎ ھﮕﺰان ﻧﺮﻣﺎل  ٩ﺑﮫ  ١ﻣﺤﺼﻮل ﻓﯿﻠﺘﺮ را در ﺻﻮرت ﻧﯿﺎز ﺑﮫ ﻧﺴﺒﺖ . ﻓﯿﻠﺘﺮ ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ ﺗﺎ آب ﺟﺪا ﺷﻮد
  . رﻗﯿﻖ ﮐﺮده و ﺗﺰرﯾﻖ ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﯿﻢ
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ھﮕﺰان  ٠٠١ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم از اﺳﺘﺎﻧﺪارد ھﺎی اﺳﯿﺪ ﭼﺮب را ه ﻓﺮم ﻣﺘﯿﻞ اﺳﺘﺮ در  ٠٢ﺗﺎ  ٠١ﺣﺪود 
  .ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ و ﺗﺰرﯾﻖ ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﯿﻢ ﻧﺮﻣﺎل ﺣﻞ
ﺣﺠﻢ ھﺮ ﺗﺰرﯾﻖ ﯾﮏ ﻣﯿﮑﺮو ﻟﯿﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﻮده و ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب  ﺑﺮ اﺳﺎس زﻣﺎن ﺑﺎزداری 
  . ﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽ ﺗﻔﺴﯿﺮ ﻣﯽ ﺷﻮد ٠٠١ھﺮ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب در ﻧﻤﻮﻧﮫ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﮔﺮم در 
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ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺮﮐﺖ   A٠٩٨٧ﯾﺎل ﺳﯿﺴﺘﻢدﺳﺘﮕﺎه ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﯾﻦ ﭘﮋوھﺶ ﺑﮫ ﺷﻤﺎره ﺳﺮ
آژﯾﻠﻨﺖ ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژی ﺳﺎﺧﺖ اﻣﺮﯾﮑﺎ ﺑﻮده و اﺳﺘﺎﻧﺪارد ھﺎی ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﺑﮫ 
  :ﺷﺮح زﯾﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ 
  ﻣﻮﯾﯿﻦ: ﻧﻮع ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﮔﺎزی - 
  052 xawagemO: ﻧﻮع ﺳﺘﻮن  - 
   mlif mμ52.0 ,DI mm52.0 x m03,:اﻧﺪازه ﺳﺘﻮن  - 
  ۶٣١۴٢: ﺷﻤﺎره اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺳﺘﻮن - 
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ۵٠٢: درﺟﮫ ﺣﺮارت ﺳﺘﻮن  - 
ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ ﺑﺮ ﺛﺎﻧﯿﮫ  ﻣﯽ  ۵٢درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﮔﺎز ھﻠﯿﻢ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺰرﯾﻖ  ۵٠٢در دﻣﺎی : ﺣﺎﻣﻞ - 
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ در دﻗﯿﻘﮫ  ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺣﺎﻣﻞ ﺑﮫ ﻧﯿﺘﺮوژن ﺑﺎ ٠۴١- ۵٣١در ﺳﺮﻋﺖ ﭘﺮدازش ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ . ﺑﺎﺷﺪ
  .   درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد دارﯾﻢ ٠۶٢در ﺣﺪ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮ دﻗﯿﻘﮫ و اﻓﺰاﯾﺶ دﻣﺎ را  ٠٣ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺰرﯾﻖ 
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ٠۶٢در دﻣﺎی ( D.I.F)ﯾﻮﻧﯿﺰاﺳﯿﻮن ﺷﻌﻠﮫ ای: ردﯾﺎب  - 
  .درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ٠۵٢ﯾﮏ ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﮫ در دﻣﺎی : ﺣﺠﻢ ﺗﺰرﯾﻖ ﻧﻤﻮﻧﮫ - 
  
 CLPHﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ دﺳﺘﮕﺎه  – ٨- ٣- ٢- ٢
ﺟﺰ در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺎزه . ﺳﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﮫ ﺻﻮرت راﻧﺪوم اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪ ﺑﺮای آﻧﺎﻟﯿﺰ اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ از ھﺮ ﻣﺎھﯽ
از ھﯿﺪروﻟﯿﺰ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺟﮭﺖ ﺑﺪﺳﺖ آوردن آﻣﯿﻨﻮ اﺳﯿﺪ . ﺑﻘﯿﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﯾﺦ زداﯾﯽ ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﻣﯿﮑﺲ ﺷﺪﻧﺪ
 ٠٢ھﺎی اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﺑﺪﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﯾﮏ ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﯿﮑﺲ ﺷﺪه را اﻧﺘﺨﺎب و در ﻟﻮﻟﮫ آزﻣﺎﯾﺶ ھﻤﺮاه ﺑﺎ 
 ۶١١-  ٢١١ﺳﺎﻋﺖ در آون در آون در دﻣﺎی ۴٢اﻟﯽ  ٠٢ﻣﺎل ﺑﮫ ﻣﺪت ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮاﺳﯿﺪ ﮐﻠﺮﯾﺪرﯾﮏ ﻧﺮ
  . درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪ
ﺟﮭﺖ ﺟﺪا ﺳﺎزی اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﮫ ھﺎ از دﯾﮕﺮ ﻣﻮارد و اﺷﺘﻘﺎق آﻧﮭﺎ ﺗﺮﮐﯿﺐ ھﯿﺪروﻟﯿﺰ ﺷﺪه را در دﻣﺎی اﺗﺎق 
ﺗﺜﺒﯿﺖ ﻣﯽ  ٩ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  Hpﻣﻮﻻر ﻧﻤﻮﻧﮫ را در  ۵٫٠ﺳﺮد ﮐﺮده و ﺑﺎ اﺿﺎﻓﮫ ﮐﺮدن ﺑﺎﻓﺮ ﺳﺪﯾﻢ  ﺑﻮرات  
ﺑﻊ از . دﻗﯿﻘﮫ ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮد ٠١درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد در ﺑﻦ ﻣﺎری ﺑﮫ ﻣﺪت  ۵۵اﯾﻦ ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ در دﻣﺎی . ﮐﻨﯿﻢ
  و ﻣﻌﺮف ﺗﯿﻤﻮﻟﯿﻦ ﻓﻨﻞ اﺿﺎﻓﮫ ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ  QCCAاﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺑﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﮫ 
ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﺟﮭﺖ ﺗﮭﯿﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﮫ، از ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎی اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﺮﮐﺖ ﻣﺮک اﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮده و 
  .ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺗﺰرﯾﻖ ﻣﯽ ﮐﻨﯿﻢ ١٫٠ﻧﺮﻣﺎل در ﺣﻀﻮر ﻣﻌﺮف ﺗﯿﻤﻮﻟﯿﻦ ﻓﻨﻞ ﺑﮫ ﻣﯿﺰا  ۵٫٠ﺑﺎﻓﺮ ﺳﺪﯾﻢ ﺑﻮرات 
ﺳﺎﺧﺖ ﮐﺮه ﺟﻨﻮﺑﯽ ﺑﻮده و   nilgnuoYﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﯾﻦ ﭘﮋوھﺶ ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺮﮐﺖ  CLPHدﺳﺘﮕﺎه 
  .ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ SRETAWاﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻗﻄﻌﺎت آن ﻣﻮرد ﺗﺎﯾﯿﺪ ﺷﺮﮐﺖ 
ک از ﭼﻨﺪﯾﻦ ﻧﻮع ﺣﻼل ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ در اﯾﻦ ﭘﮋوھﺶ ﺣﻼل ھﺎ در ھﺮ ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮ
ﺷﺎﻣﻞ آب ، اﺳﺘﻮﻧﯿﺘﺮﯾﻞ و ﺑﺎﻓﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﮐﮫ ﻗﺒﻞ از ورود ﺑﮫ ﺳﯿﺴﺘﻢ ﮔﺎز زداﯾﯽ ﺷﺪه ﮐﮫ ھﺮ ﮐﺪام ﺑﮫ 
ﺑﮫ ) ١:١:٢ﺻﻮرت ﻣﺠﺰا وارد ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻣﯽ ﺷﻮد ﺗﻨﻈﯿﻢ ﻧﺴﺒﺖ اﺳﺘﻔﺎده از ھﺮ ﮐﺪام از ﺣﻼل ھﺎ ﺑﮫ ﺻﻮرت 
ﺑﻮد ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ  D039PSﭘﻤﭗ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺪل . ﺗﻌﺮﯾﻒ ﺷﺪ( ﯾﻢ ﺑﻮرات، آبﺗﺮﺗﯿﺐ اﺳﺘﻮﻧﯿﺘﺮﯾﻞ، ﺑﺎﻓﺮ ﺳﺪ
ﺳﺘﻮن ﻗﻠﺐ . ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮ دﻗﯿﻘﮫ ﺣﻼل ھﺎ را ﺑﮫ ﺳﻤﺖ ﺳﺘﻮن ﭘﻤﭗ ﻣﯽ ﮐﺮد  ٢اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺰرﯾﻖ 
ﺑﺮاﯾﻦ اﺳﺎس . ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ  ﻣﺎﯾﻊ ﺑﺎ ﮐﺎراﯾﯽ ﺑﺎﻻ اﺳﺖ و ﻓﺎز ﺛﺎﺑﺖ ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ دھﺪ
ﯾﺶ ﮐﮫ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺣﻼل ھﺎ و ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﺑﻮد ﺷﺎﻣﻞ ﺳﺪﯾﻢ دی ھﯿﺪروژن ﺑﻮرات، ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮک اﯾﻦ آزﻣﺎ
 ,SBAD-CL LISOCLEPUSاﺳﺘﻮﻧﯿﺘﺮﯾﻞ ﭘﺮوﭘﺎﻧﻮل و ﯾﺎ ﻣﺘﺎﻧﻮل ﺑﻮد ﮐﮫ ﺑﮫ ﺳﺘﻮن ﺑﺎ ﻣﺸﺨﺼﺎت 
ردﯾﺎب ﯾﺎ . ﭘﻤﭗ ﻣﯽ ﺷﺪ ٧٣١٩۵و ﺷﻤﺎره اﺳﺘﺎﻧﺪارد  selcitrap mμ3 ,DI mm6.4 x mc51
ﺑﻮدﻧﺪ ﮐﮫ در دوﺳﯿﺴﺘﻢ ﻧﺸﺎن ھﺎی ( VU)ھﺎی ﻓﺮاﺑﻨﻔﺶ  دﮐﺘﻮرھﺎی ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ دﺗﮑﺘﻮر
ﻧﺎم داﺷﺖ و ﮐﮫ ﺑﺎ   1Aﺳﺘﻮن را ردﯾﺎﺑﯽ ﻣﯽ ﮐﺮدﻧﺪ، در ﺳﯿﺴﺘﻢ اول دﺗﮑﺘﻮر ﻓﺮاﺑﻨﻔﺶ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده 
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ  ۵ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﮫ ھﺎ را در ﺣﺠﻢ  ۶٣۴ﭘﯿﮏ اﺳﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ در ﻃﻮل ﻣﻮج  ١١ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ 
ﻃﻮل ﻣﻮج ھﺎی ﻣﺘﻔﺎوﺗﯽ را از ﻧﻮر ﻓﺮاﺑﻨﻔﺶ ( 2A)ﻓﺮاﺑﻨﻔﺶ ﺳﯿﺴﺘﻢ دوم دﺗﮑﺘﻮر . ﺑﺮآورد ﻣﯽ ﮐﺮد
 ٣٤
 
زﻣﺎن ﺳﻨﺠﺶ در . ﭘﯿﮏ دﯾﮕﺮ اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﮫ ﺑﺎ اﯾﻦ دﺗﮑﺘﻮر ﺟﺪاﺳﺎزی ﺷﺪﻧﺪ ١١ﻣﺘﺴﺎﻋﺪ و ﻗﺮاﺋﺖ ﻣﯽ ﮐﺮد ، 
ﻻزم ﺑﮫ ذﮐﺮ اﺳﺖ ﻗﺒﻞ ﺗﺰرﯾﻖ ھﺮ ﻣﺎﯾﻊ ﺑﮫ دﺳﺘﮕﺎه . ﺛﺎﻧﯿﮫ ﺑﻮد ٠۴ﺛﺎﻧﯿﮫ و در ﺳﯿﺴﺘﻢ دوم  ۵٢ﺳﯿﺴﺘﻢ اول 
ﺮد زﯾﺎد ، ﻋﻤﻠﯿﺎت ﮔﺎز زداﯾﯽ روی ﻣﺎﯾﻌﺎت ﺻﻮرت ﻣﯽ ﭘﺬﯾﺮد در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﻣﺎﯾﻊ ﺑﺎ ﮐﺎرﮐ
  .دﻗﯿﻘﮫ در ﻣﺤﻠﻮل ھﺎی ﻣﺎﯾﻊ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ۵١اﯾﻦ ﻋﻤﻠﯿﺎت ﺑﺎ دﻣﯿﺪن ﮔﺎز ھﻠﯿﻢ ﺑﮫ ﻣﺪت 
  :ﺗﺠﺰﯾﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎری  - ٣- ٢
از آﻧﺠﺎ ﮐﮫ اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺎﻣﻞ ﭘﯿﺶ ﻓﺮض ھﺎی ﻣﻌﻨﯽ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﯽ ﺷﻮد ﻟﺬا از ﺷﺎﺧﺺ ھﺎی آﻣﺎر 
  .ه ﺑﺎ آﻧﺎﻟﯿﺰ ھﺎی ﭘﯿﺶ ﻓﺮض آﻣﺎر اﺳﺘﺒﺎﻃﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﺗﻮﺻﯿﻔﯽ ھﻤﺮا
  :ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎری ﺗﻮﺻﯿﻔﯽ ١- ٣- ٢
ﺷﺎﺧﺺ ھﺎی ﭘﺮاﮐﻨﺶ  آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﯾﻦ ﭘﮋوھﺶ ﺷﺎﻣﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ، اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر، 
وارﯾﺎﻧﺲ، ﻣﯿﺎﻧﮫ و ﻣﺪ و داﻣﻨﮫ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﻮد ﮐﮫ ﭘﺮاﮐﻨﺶ آﻣﺎره ھﺎی رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ، ﭼﺮﺑﯽ ، ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ، 
و اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ﺑﯿﻦ دوﮔﻮﻧﮫ آﺑﺰی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﮫ ﻣﯿﺰان ھﺮ در  NVTی ﭼﺮب، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪ ھﺎ
  . ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﺷﺪ
  ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎری اﺳﺘﻨﺒﺎﻃﯽ  – ٢- ٣- ٢
ﺑﺮرﺳﯽ ھﻤﮕﻨﯽ داده ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﻮر اﻟﻌﻤﻞ ھﺎی ﺷﺎﭘﯿﺮو وﯾﻠﮏ و ﺷﺎﭘﯿﺮو ﻓﺮاﻧﮑﺎ از ﭘﮑﯿﺞ  
ﯽ ﺳﻨﺠﯿﺪه ﺷﺪ ، در ﻣﻮاردی ﮐﮫ ﺗﻮﺿﯿﻊ داده ھﺎ از ﻣﻨﺤﻨﯽ دﺳﺘﻮر اﻟﻌﻤﻞ آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔ   01 ESatatS
ﮐﺮد ﺗﺮاﻧﺴﻔﻮرم ھﺎی ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ  ﺑﮫ ﺗﻮﺿﯿﻊ داد ھﺎ ﺑﺮ روی آن ھﺎ اﻧﺠﺎم ﻣﯽ  ﻧﺮﻣﺎل ﺧﻮد ﺗﺒﻌﯿﺖ ﻧﻤﯽ
  . ﺷﺪ
آﻧﺎﻟﯿﺰھﺎی ﭘﯿﺶ ﻓﺮض دراﯾﻦ ﭘﮋوھﺶ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﺻﻞ ﭘﯿﺶ ﻓﺮض ﻣﻨﻔﯽ ﺷﺎﻣﻞ آزﻣﻮن اﺣﺘﻤﺎل دﻗﯿﻖ 
ﺷﺎﺧﺺ )و ﮔﻮﻧﮫ ھﺎی آﺑﺰی ( ﺷﺎﺧﺺ ھﺎی ﻣﺮﻏﻮﺑﯿﺖ ﮔﻮﺷﺖ)رﺳﯽ ﻓﯿﺸﺮدر آﻣﺎره ھﺎی زﻣﺎن ﻣﻮرد ﺑﺮ
ﺑﺪﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر از آزﻣﻮن داﻧﮑﻦ از دﺳﺘﻮر اﻟﻌﻤﻞ ﭘﺴﺖ ھﺎک در ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ . ﻣﯽ ﺷﺪ( ھﺎی ﻣﺮﻏﻮﺑﯿﺖ ﮔﻮﺷﺖ
 .اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ٠١٠٢- ٣٩٩١ﮐﭙﯽ راﯾﺖ  ٨١ورژن  scitsitatS WSAPآﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ از ﭘﮑﯿﺞ 
زﻣﺎن )و اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب (( ﮔﻮﻧﮫ آﺑﺮزی)ﻧﮕﮭﺪاری  زﻣﺎن)ﻧﻮﺳﺎن ﺗﻐﯿﯿﺮات آﻣﺎره ھﺎی اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ 
ﺑﻮاﺳﻄﮫ آﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ ﺳﮫ ﻣﺘﻐﯿﺮه ﺑﺎ ﻋﺎﻣﻠﯿﺖ زﻣﺎن ﻧﮕﮫ داری و ﮔﻮﻧﮫ آﺑﺰی (( ﮔﻮﻧﮫ آﺑﺰی)ﻧﮕﮫ داری
ﺟﮭﺖ ﺳﻨﺠﺶ ﻣﯿﺰان ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﻞ آﻣﺎره ھﺎ در دو ﮔﻮﻧﮫ آﺑﺰی ﻃﯽ  SDMآﻧﺎﻟﯿﺰ ﮐﻼﺳﯿﮏ . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
  . ﺷﺮاﯾﻂ  ﻧﮕﮫ داری ﺑﮫ ﻋﻤﻞ آﻣﺪ
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 ﺗﺎرﯾﺦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﻣﺮﮐﺐ و ﺳﻮﮐﻼ  1-3ﺟﺪول 
  
  : زﻣﺎن ﺑﻨﺪی آﻧﺎﻟﯿﺰھﺎی آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ - ١- ٣
ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮات زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ روی ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ، ﭼﺮﺑﯽ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﮫ ھﻤﺮاه ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ 
در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﮫ داری    mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ  و  ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ و ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزھﺎی ﻓﺮار ﻣﺎھﯽ 
ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ  ٩٨٣١/٩/٨ﺗﺎ ٨٨٣١/٨/٧درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد از  -  ٨١در ﺳﺮد ﺧﺎﻧﮫ در دﻣﺎی 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﮫ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼی ﺗﺎزه ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ و   (.١- ٣ﺟﺪول )
اﯾﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮھﺎ در . ﺑﺎﺷﺪ درﺻﺪ ﻣﯽ ١/١۴درﺻﺪ و  ۴٢/١۴درﺻﺪ،  ١/۴٠درﺻﺪ،  ۵٧/۵ﭼﺮﺑﯽ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
- ٣ﺟﺪول )درﺻﺪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ١/٣۵درﺻﺪو  ٣٢/۵درﺻﺪ،  ١/١٣درﺻﺪ،  ٩٧/١٠ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ ﻧﯿﺰ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
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ﺳﻮﮐﻼ و ﻣﺎھﯽ    ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻏﺬاﯾﯽ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﯽ ﻣﺎھﯽ  ٢- ٣
  :mudanac.R
  رﻃﻮﺑﺖ ١- ٢- ٣
   ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ  ﻮﺑﺖ در ﻣﺎھﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات رﻃ -٢-١- ٢- ٣
ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ   ﺪ ﮐ  ﮫ ﻃ  ﯽ اﻧﺠﻤ   ﺎد ٨٧/٩٩ﺑ  ﺎ ﺗﻮﺟ  ﮫ ﺑ  ﮫ ﻧﺘ   ﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳ  ﺖ آﻣ  ﺪه درﺻ   ﺪ رﻃﻮﺑ  ﺖ در ﻧﻤﻮﻧ  ﮫ ھ   ﺎی ﺗ  ﺎزه 
ﺗﺎﯾﯿ   ﺪ آزﻣ   ﻮن ﺗ   ﻮﮐﯽ و ﻧﺘ   ﺎﯾﺞ ﺗﺴ   ﺖ داﻧﮑ   ﻦ ﺟﻮاﻣ   ﻊ آﻣ   ﺎری ﻣﺘﻔ   ﺎوﺗﯽ را .  رﺳ   ﺪ ﻣ   ﯽ ٧۶/٩٨ﺑ   ﮫ  ٨٧/٩٩از 
  .از آﻣﺎره رﻃﻮﺑﺖ در ﻃﻮل دوره ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﺮداری ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ
      mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ ﺗﻐﯿﯿﺮات رﻃﻮﺑﺖ در ﻣﺎھﯽ  -٢-١- ٢- ٣
. روﻧﺪی ﻧﺰوﻟﯽ ﺑﺎ ﮐﺎھﺸﯽ ﻣﻌﻨﺎ دار در ﻃﯽ زﻣﺎن ھﺎی ﺳﻨﺠﺶ دارد  ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ  ھﻤﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎھﯽ  
ﺣﺪﻓﺎﺻﻞ ﻣﺎه اول ﻧﮕﮫ داری در ﺳﺮد   mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ ﺑﺎ اﯾﻦ وﺟﻮد ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ 
درﺻﺪ اﯾﻦ ﺟﻮاﻣﻊ ﺟﻮاﻣﻊ ۵٩درﺻﺪ ﻧﺪاﺷﺘﮫ و ﺑﮫ اﺣﺘﻤﺎل  ۵ ﺧﺎﻧﮫ ﺗﺎ ﻣﺎه ﺳﻮم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﺎداری درﺳﻄﺢ 
  . آﻣﺎری ﻣﺸﺎﺑﮭﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
درﺻﺪ ﺑﻮده  ۴۶/٩٩و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان آن  ۵٧/٩۴ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﺗﺎزه و ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ 
  (. ١- ٣ﻧﻤﻮدار )اﺳﺖ 
  
  
  
  
ﻃﯽ  ﻣﺮﮐﺐﻣﺎﻫﯿﺎن ﺳﻮﮐﻼ و  ﮐﺘﻮرﻫﺎي ﮐﯿﻔﯽ و ﻓﺴﺎد در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪدرﺻﺪ ﻓﺎ(  اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 2-3ﺟﺪول 
ﻣﺎه دوازدھﻢ ﻣﺎه ﻧﮭﻢ ﻣ ﺎه ﺷﺸ ﻢ  ﻣﺎه ﺳﻮم ﻣﺎه اول اوﻟﯿﻦ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎھﯽ ﺗﺎزه
)8/0(±18/27 )48/0(±88/07 )58/0(±10/27 )8/0(±18/27 )78/0(±9/37 )19/0(±12/77 )39/0(±10/97
)87/0(±20/56 )48/0(±14/07 )87/0(±53/17 )88/0(±5/47 )88/0(±5/47 )98/0(±10/57 )98/0(±5/57
)21/0(±10/5 )01/0(±10/3 )90/0(±41/2 )90/0(±19/1 )90/0(±88/1 )90/0(±18/1 )90/0(±93/1
)01/0(±51/3 )01/0(±14/2 )90/0(±57/1 )90/0(±7/1 )90/0(±7/1 )90/0(±64/1 )80/0(±40/1
)11/0(±25/3 )11/0(±14/3 )01/0(±17/2 )01/0(±14/2 )01/0(±13/2 )90/0(±85/1 )90/0(±15/1
)11/0(±15/3 )01/0(±98/2 )01/0(±18/2 )01/0(±14/2 )90/0(±78/1 )90/0(±84/1 )90/0(±14/1
)72/0(±11/81 )82/0(±10/91 )82/0(±10/91 )82/0(±7/91 )92/0(±1/02 )03/0(±2/12 )33/0(±5/32
)22/0(±12/41 )52/0(±6/61 )52/0(±63/71 )01/0(±10/81 )82/0(±55/91 )03/0(±10/12 )13/0(±14/22
)11/0(±20/4 )1/0(±13/2 )90/0(±15/1 )80/0(±10/1 0 0 0
)22/0(±2/41 )42/0(±10/61 )11/0(±10/4 )11/0(±12/3 )01/0(±19/2 )80/0(±12/1 )80/0(±69/0
)86/0(±10/65 )65/0(±10/54 )84/0(±10/83 )72/0(±2/81 )32/0(±27/41 )32/0(±14/41 )31/0(±75/5
)64/0(±10/63 )44/0(±32/43 )12/0(±91/41 )22/0(±19/31 )81/0(±32/01 )01/0(±18/2 )32/0(±21/2
B-NVT          ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ
B-NVT          ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
ﭼﺮﺑﯽ               ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ           ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ           ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ     ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ
ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ     ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
رﻃﻮﺑﺖ             ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ
رﻃﻮﺑﺖ             ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ            ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ
ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ            ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
ﭼﺮﺑﯽ               ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ
8/9/9831 11/6/9831 8/3/9831 8/21/8831 8/9/8831 7/8/8831 7/8/8831
ﺗﯿﻤﺎرﻣﺎه دوازدھﻢ ﻣﺎه ﻧﮭﻢ ﻣ ﺎه ﺷﺸ ﻢ  ﻣﺎه ﺳﻮم ﻣﺎه اول اوﻟﯿﻦ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎھﯽ ﺗﺎزه
ﺗﺎرﯾﺦ
 ٦٤
 
  
  
  
   
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ -٢- ٢- ٣
  : ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ  ﻣﯿﺰان ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ در ﻣﺎھﯽ  ١-٢- ٢- ٣
درﺻ   ﺪ از وزن ﻗﺴ   ﻤﺖ ﺧ   ﻮراﮐﯽ ﮔﻮﺷ   ﺖ ﻣ   ﺎھﯽ  را  ١/۵-٠/۵ﻣﯿ   ﺰان ﺧﺎﮐﺴ   ﺘﺮ ﯾ   ﺎ ﻣ   ﻮاد ﻣﻌ   ﺪﻧﯽ ﺗﻘﺮﯾﺒ   ًﺎ 
درﺻ   ﺪ و ﮐﻤﺘ   ﺮﯾﻦ ﻣﯿ   ﺰان  ۴/٩٩ﺑﯿﺸ   ﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿ   ﺰان ﺧﺎﮐﺴ   ﺘﺮ درﻣ   ﺎه دوازدم ﺑﺮاﺑ   ﺮ ﺑ   ﺎ . ﺗﺸ   ﮑﯿﻞ  ﻣ   ﯽ دھ   ﺪ 
  .ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ١/٨٣آن در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺎزه ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ 
  :  mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ ﻣﯿﺰان ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ در ﻣﺎھﯽ  ٢-٢-٢- ٣  
روﻧ     ﺪ ﺻ     ﻌﻮدی ﻣﻌﻨ     ﺎ دار درﻣﯿ     ﺰان ﺧﺎﮐﺴ     ﺘﺮ در اﯾ     ﻦ   ilecuavud.Uﻣﺮﮐ     ﺐ  ﻣﺸ     ﺎﺑﮫ ﺑ     ﺎ ﻣ     ﺎھﯽ 
و ﺗﻨﮭ  ﺎ ﺷ  ﺒﺎھﺖ ھ  ﺎ ﺑ  ﯿﻦ ﻣ  ﺎه اول و ﻣ  ﺎه ﺳ  ﻮم و ﯾ  ﺎ ﻣ  ﺎه ﺳ  ﻮم و ﺷﺸ  ﻢ ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ . ﺑﺮرﺳ  ﯽ ﻣﺸ  ﺎھﺪه ﺷ  ﺪه اﺳ  ﺖ 
  .درﺻﺪ اﺳﺖ ۵ﮐﮫ ﻣﯿﺰان اﺧﺘﻼف ﮐﻤﺘﺮ از 
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رﻃﻮﺑﺖ ﻃﯽ دوره اﳒﻤﺎد در ( اﳓﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻧﻮﺳﺎن ﻣﯿﺰان ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ١-٣ﳕﻮدار 
 mudanac.Rو ﺳﻮﮐﻼ  ilecuavud.U ﻣﺮﮐﺐﻣﺎﻫﯽ ﻫﺎی 
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  ﭼﺮﺑﯽ -٣- ٢- ٣
  : ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ  ﻣﺎھﯽ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ در  ١-٣- ٢- ٣
روﻧ   ﺪ ﺗﻐﯿﯿ   ﺮات ﻣﯿ   ﺰان ﭼﺮﺑ   ﯽ در ﻣ   ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ   ﺐ  . درﺻ   ﺪ اﻓ   ﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓ   ﺖ  ٣/۵۵ﺑ   ﮫ  ١/٧۴اﯾ   ﻦ ﻣﯿ   ﺰان از 
ﺑ    ﮫ . روﻧ    ﺪی ﺻ    ﻌﻮدی ﺑ    ﺎ ﺗﻔ    ﺎوت ﻣﻌﻨ    ﺎ دار در ھ    ﺮ دوره ﻧﻤﻮﻧ    ﮫ ﺑ    ﺮداری ﻣ    ﯽ ﺑﺎﺷ    ﺪ   ilecuavud.U
  ilecuavud.U  ﻃ   ﻮری ﮐ   ﮫ در ھ   ﯿﭻ ﻣ   ﺎھﯽ ﻣﯿ   ﺰان ﻣﺸ   ﺎﺑﮭﯽ از ﭼﺮﺑ   ﯽ در ﺑﺎﻓ   ﺖ ﻏ   ﺬاﯾﯽ ﻣ   ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ   ﺐ 
  ﻃﯽ دوره ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﺸﺪ
  :   mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ در ﻣﺎھﯽ  ١-٣-٢-٣ 
  . اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ٣/٩۴ﺑﮫ  ١/٧٣از     mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان در ﻣﺎھﯽ . 
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  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ -۴- ٢- ٣
  : ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ  ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻣﺎھﯽ  ١-۴- ٢- ٣
ﻣﯿﺰان ﭘﺮو ﺗﺌﯿﻦ ھﻤﻮاره روﻧﺪ ﮐﺎھﺸﯽ   ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ  ﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮ رو ی ﻣﺎھﯽ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪ
درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺎزه  ۴٢/٩۴و ﻣﻌﻨﺎ داری را ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ ﺑﮫ ﻃﻮری ﮐﮫ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان از 
ﺷﺎﯾﺎن ذﮐﺮ اﺳﺖ ﻣﯿﺰان ﭘﺮو ﺗﺌﯿﻦ در ﻃﯽ دوره ﻧﮕﮫ . ﻣﯽ رﺳﺪ - ٨١دردﻣﺎی  ٢١درﺻﺪ ﺑﻌﺪ از  ٨١/٩٠ﺑﮫ 
 ۵٩ﺗﻨﮭﺎ در ﺑﯿﻦ ﻣﺎه ھﺎی ﺷﺸﻢ و ﻧﮭﻢ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﺎ داری ﻧﺸﺎن ﻧﻤﯽ دھﺪ و اﯾﻦ دوﺟﺎﻣﻌﮫ آﻣﺎری ﺑﯿﺶ از داری 
  .درﺻﺪ ﺷﺒﯿﮫ ﺑﮫ ھﻢ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
  :   mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻣﺎھﯽ  ٢-۴- ٢- ٣
  ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ  ﺗﺎﺑﻌﯽ از ﻣﺎھﯽ     mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ ﻧﻮﺳﺎن ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻣﺎھﯽ 
ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎ اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت ﮐﮫ در ھﯿﭻ ﻣﺎھﯽ ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﺸﺎﺑﮫ ﺑﺎ دوره ﺳﻨﺠﺶ ﻗﺒﻠﯽ ﻧﺒﻮده و در ﺗﻤﺎﻣﯽ  ﻣﯽ
  .درﺻﺪ ﺗﻔﺎوت ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ ۵ﺑﺮرﺳﯽ ھﺎ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺒﻞ ﺑﯿﺶ از 
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ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻃﯽ دوره اﳒﻤﺎد ( اﳓﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻧﻮﺳﺎن ﻣﯿﺰان ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ۴-٣ﳕﻮدار 
 mudanac.R    mudanac.Rو ﺳﻮﮐﻼ  ilecuavud.U ﻣﺮﮐﺐدر ﻣﺎﻫﯽ ﻫﺎی 
 ٠٥
 
 
  :ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب - ٣- ٣
در ﻃ    ﯽ     mudanac.Rﮐﻼ ﺳ    ﻮو ﻣ    ﺎھﯽ  ilecuavud.Uﻣﺮﮐ    ﺐ اﺳ    ﯿﺪ ھ    ﺎی ﭼ    ﺮب در ﺑﺎﻓ    ﺖ ﻣ    ﺎھﯽ 
ﻗﺎﺑ   ﻞ ﻣﺸ   ﺎھﺪه  ٣-٣ھﻔ  ﺖ ﻣﺮﺣﻠ   ﮫ ﺑ   ﮫ ﻣ   ﺪت ﯾ   ﮏ ﺳ   ﺎل ﻣ   ﻮرد ﺳ   ﻨﺠﺶ ﻗ  ﺮار ﮔﺮﻓ   ﺖ ﮐ   ﮫ ﻧﺘ   ﺎﯾﺞ آن در ﺟ   ﺪول 
  .اﺳﺖ
، اﺳ  ﯿﺪ ھ  ﺎی ﭼ  ﺮب ﻏﯿ  ﺮ   AFSﺑ  ﮫ ﻃ  ﻮر ﮐﻠ  ﯽ اﺳ  ﯿﺪ ھ  ﺎی ﭼ  ﺮب ﺑ  ﮫ دو ﮔ  ﺮوه اﺳ  ﯿﺪ ھ  ﺎی ﭼ  ﺮب اﺷ  ﺒﺎع  
ﺎ ﻣﻮﻧﻮاﻧﻮﺋﯿ  ﮏ   اﺳ   ﯿﺪ ھ   ﺎی ﭼ   ﺮب ﻏﯿ   ﺮ اﺷ   ﺒﺎع  ﺑ   ﺎ ﯾ   ﮏ ﭘﯿﻮﻧ   ﺪ دوﮔﺎﻧ   ﮫ ﯾ     .ﺗﻘﺴ   ﯿﻢ ﻣ   ﯽ ﺷ   ﻮﻧﺪ  AFUاﺷ  ﺒﺎع 
 .ﻧﺎم دارﻧﺪ  AFUPو اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﯿﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﮫ ﭘﻠﯽ اﻧﻮﺋﯿﮏ     AFUM
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 ﺗﻌﺪادﮐﺮﺑﻦ ﻧﺎم اﺳﯿﺪ ﭼﺮب ﻧﻮع ﭘﯿﻮﻧﺪ
ﻣﺮﮐﺐ  ﻣﺎھﯽ 
  ilecuavud.U
ﺳﻮﮐﻼ ﻣﺎھﻲ 
   mudanac.R
S
F
A
 
 + - 0:21C ﻟﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ
 + - 0:31C ﺗﺮی دﮐﺎﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 0:41C ﻣﯿﺮﯾﺴﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 0:51C ﭘﻨﺘﺎ دﮐﺎﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 0:61C ﭘﺎﻟﻤﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 0:71C ھﭙﺘﺎدﮐﺎﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 81:C اﺳﺘﺌﺎرﯾﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 0:02C آراﺷﯿﺪﯾﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 0:12C ھﻦ اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 0:22C ﺑﮭﯿﻨﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 0:42C ﻟﯿﮕﻮﻧﻮﺳﺮﯾﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 0:32C ﺗﺮﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
U
F
A
 
M
U
F
A
 
 + + 1:41C ﻣﯿﺮﯾﺴﺘﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 1:61C ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 1:71C ھﭙﺘﺎدﺳﻨﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 1:81C اوﻟﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 1:02C اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 1:42C ﻧﺮوﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 -  + 1:22C اﯾﺮوﺳﯿﮏ اﺳﯿﺪ
P
U
F
A
 
 + + 2:81C ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + A3:81C ﮔﺎﻣﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + B3:81C آﻟﻔﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 6N3:02C اﯾﮑﻮزا ﺗﺮی اﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 2:02C اﯾﮑﻮزا دی اﺋﻮﻧﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 4:02C آراﺷﯿﺪوﻧﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 5:02C اﯾﮑﻮزا ﭘﻨﺎﺗﺎ اوﻧﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
 + + 6:22C دﮐﻮزا ھﮕﺰا اوﻧﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪ ﻫﺎی ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه  ﻃﯽ دوره اﳒﻤﺎد در   ٣-٣ﺟﺪول 
 mudanac.R    mudanac.Rو ﺳﻮﮐﻼ  ilecuavud.U ﻣﺮﮐﺐﻣﺎﻫﯽ ﻫﺎی 
 ١٥
 
  
  
  ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ ﭼﺮب در ﻣﺎھﯽ  ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی  ١- ٣- ٣
اﺳ  ﯿﺪ ﭼ  ﺮب، اﺳ  ﯿﺪ  ٠١اﺳ  ﯿﺪ ﭼ  ﺮب در ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ ﺷﻨﺎﺳ  ﺎﯾﯽ ﺷ  ﺪﻧﺪ ﮐ  ﮫ از اﯾ  ﻦ ﻣﯿ  ﺰان ﺗﻌ  ﺪاد  ۵٢ﺗﻌ  ﺪاد 
ھ      ﺎی  ﻣﺮﯾﺴ      ﺘﯿﮏ اﺳ      ﯿﺪ، ﭘﻨﺘﺎدﮐﺎﻧﻮﺋﯿ      ﮏ اﺳ      ﯿﺪ، ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ      ﮏ اﺳ      ﯿﺪ،  ﺑ      ﮫ ﻧ      ﺎم( AFS)ﭼ      ﺮب اﺷ      ﺒﺎع 
ﺑﮭﯿ      ﮏ اﺳ      ﯿﺪ، اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿ      ﮏ، اﺳ      ﯿﺪ، اﺳ      ﺘﺌﺎرﯾﮏ اﺳ      ﯿﺪ، آراﺷ      ﯿﺪوﻧﯿﮏ اﺳ      ﯿﺪ، ھ      ﻦ  ھﭙﺘﺎدﮐﺎﻧﻮﺋﯿ      ﮏ
اﺳ      ﯿﺪﭼﺮب  ٧ﺷ      ﺎﻣﻞ ( AFU)اﺳ      ﯿﺪ ﭼ      ﺮب ﻏﯿﺮاﺷ      ﺒﺎع  ۶١اﺳ      ﯿﺪ، ﻟﯿﮕﻮﻧﻮﺳ      ﺮﯾﮏ و ﺗﺮﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿ      ﮏ 
ھ      ﺎی اﯾﺮوﺳ       ﯿﮏ اﺳ       ﯿﺪ، ﻣﺮﯾﺴ      ﺘﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳ       ﯿﺪ، ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﻮﻟﺌﯿ      ﮏ اﺳ       ﯿﺪ،  ﺑ       ﮫ ﻧ       ﺎم( AFUM)ﻣﻮﻧ      ﻮﺋﻦ
اﺳ      ﯿﺪ ﭼ       ﺮب  ٨ھﭙﺘﺎدﺳ      ﻮﻧﺌﯿﮏ اﺳ       ﯿﺪ، اوﻟﺌﯿ      ﮏ اﺳ       ﯿﺪ، اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿ      ﮏ اﺳ       ﯿﺪ، ﻧﺮوﺋﯿ      ﮏ اﺳ       ﯿﺪ و 
ﯿﻨﻮﻟﺌﯿ      ﮏ اﺳ      ﯿﺪ، آﻟﻔ      ﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ      ﮏ اﺳ      ﯿﺪ و ﮔﺎﻣﺎﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ      ﮏ اﺳ      ﯿﺪ، ﺑ      ﮫ ﻧ      ﺎم ھ      ﺎی ﻟ ( AFUP)ان ﭘﻠ      ﯽ
اوﻧﺌﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ، آراﺷ    ﯿﺪوﻧﯿﮏ اﺳ    ﯿﺪ، اﯾﮑﻮزاﭘﻨﺘﺎاوﻧﺌﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ،  اوﻧﺌﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ، اﯾﮑ    ﻮزادی اﯾﮑ    ﻮزاﺗﺮی
درﺻ    ﺪاز ﮐ    ﻞ  ۶۴/٢٠اﺳ   ﯿﺪﭼﺮب اﺷ    ﺒﺎع ﻣﺸ    ﺎھﺪه در اﯾ   ﻦ ﻣ    ﺎھﯽ   ١١. دﮐﻮزاھﮕﺰااوﻧﺌﯿ   ﮏ اﺳ    ﯿﺪ ﺑﻮدﻧ    ﺪ 
 ٧/۴۴ﻣﻮﻧ   ﻮﺋﻦ ﻣﻮﺟ   ﻮد در اﯾ   ﻦ ﻣ   ﺎھﯽ  ٧ﺣ   ﺎﻟﯽ اﺳ   ﺖ ﮐ   ﮫ  دادﻧ   ﺪ اﯾ   ﻦ در اﺳ   ﯿﺪ ھ   ﺎی ﭼ   ﺮب راﺗﺸ   ﮑﯿﻞ ﻣ   ﯽ 
ﻣﯿ     ﺰان . داددرﺻ     ﺪ از ﮐ     ﻞ اﺳ     ﯿﺪ ھ     ﺎی ﭼ     ﺮب را ﺗﺸ     ﮑﯿﻞ ﻣ     ﯽ  ۶۴/٢۵ان ﻣﻮﺟ     ﻮد  ﭘﻠ     ﯽ ٨درﺻ     ﺪ و 
ﻣﯿ    ﺰان . درﺻ   ﺪ ﺑ   ﻮد ١١/٣٨و  ٧/۴٢ﺑ   ﮫ در ﻣ    ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ   ﺐ ﺗﺮﺗﯿ   ﺐ  ۶-و اﻣﮕ   ﺎ ٣-اﺳ   ﯿﺪھﺎی ﭼ   ﺮب اﻣﮕ   ﺎ
ﻃ     ﯽ دوره اﻧﺒ     ﺎر  ilecuavud.Uﻣﺮﮐ     ﺐ ھﺮﯾ     ﮏ از اﺳ     ﯿﺪ ھ     ﺎی ﭼ     ﺮب و ﻧﻮﺳ     ﺎن آن ھ     ﺎ در ﻣ     ﺎھﯽ 
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 ﻣﺮﮐﺐدرﺻﺪ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪه ﻃﯽ دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﻣﺎھﯽ ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ۴- ٣ﺟﺪول 
  ilecuavud.U
ﻣﺎه دوازدھﻢ ﻣﺎه ﻧﮭ  ﻢ ﻣ ﺎه ﺷﺸ  ﻢ  ﻣﺎه ﺳﻮم  ﻣﺎه اول اوﻟﯿﻦ اﻧﺠﻤ ﺎد  ﻣﺎھﯽ ﺗﺎزه ﻧﺎم  اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب 
DN DN DN DN DN DN DN ﻟﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ 
DN DN DN DN DN DN DN ﺗﺮی دﮐﺎﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ 
)51/0(±98/4 )51/0(±87/4 )01/0(±77/1 )51/0(±32/5 )01/0(±11/2 )01/0(±49/1 )61/0(±33/5 ﻣﯿﺮﯾﺴ ﺘﯿﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
)90/0(±22/1 )90/0(±71/1 )31/0(±19/0 )80/0(±97/0 )80/0(±16/0 )80/0(±35/0 )80/0(±74/0 ﭘﻨﺘ ﺎ دﮐﺎﻧﻮﺋﯿ ﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
)5/0(±58./62 )94/0(±28/52 )06/0(±40/33 )06/0(±69/23 )17/0(±7/93 )54/0(±75/32 )64/0(±42/42 ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ ﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
)31/0(±96/1 )90/0(±3/1 )01/0(±14/1 )01/0(±47/1 )81/0(±362/1 )80/0(±34/0 )11/0(±96/2 ھﭙﺘﺎدﮐﺎﻧﻮﺋﯿ  ﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
)62/0(±75/11 )82/0(±30/31 )43/0(±28/61 )62/0(±29/11 )12/0(±14/8 )23/0(±87/81 )32/0(±86/9 اﺳﺘﺌﺎرﯾﮏ اﺳ  ﯿﺪ
DN DN DN DN DN DN )11/0(±93/2 آراﺷ ﯿﺪﯾﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
DN DN DN DN DN DN )80/0(±75/0 ھﻦ اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN DN DN )51/0(±66/4 )21/0(±48/2 ﺑﮭﯿﻨ  ﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
)90/0(±54/1 )90/0(±15/1 )31/0(±77/3 )80/0(±38/0 )31/0(±77/3 )31/0(±77/3 )90/0(±42/1 ﻟﯿﮕﻮﻧﻮﺳﺮﯾﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN DN DN DN )22/0(±42/9 ﺗﺮﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
)60/0(±150/0 )90/0(±96/0 )80/0(±37/0 )80/0(±67/0 )80/0(±18/0 )80/0(±28/0 )90/0(±92/1 ﻣﯿﺮﯾﺴ  ﺘﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
)51/0(±19/4 )51/0(±38/4 )11/0(±395/4 )61/0(±45/5 )51/0(±352/2 )11/0(±34/2 )51/0(±30/5 ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﻮﻟﺌﯿ  ﮏ اﺳ   ﯿﺪ 
)5/2(±62/1 )90/0(±83/1 )90/0(±92/1 )90/0(±42/1 )90/0(±13/1 )90/0(±14/1 )90/0(±32/1 ھﭙﺘﺎدﺳ  ﻨﻮﺋﯿﮏ اﺳ   ﯿﺪ 
)72/0(±82/21 )13/0(±49/41 )25/0(±31/82 )04/0(±37/02 )45/0(±12/92 )21/0(±93/3 )92/0(±57/31 اوﻟﺌﯿﮏ اﺳ  ﯿﺪ
DN DN DN DN DN DN )80/0(±66/0 اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN )62/0(±38/1 )90/0(±51/1 )01/0(±32/1 )01/0(±86/1 )80/0(±37/0 ﻧﺮوﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN DN DN DN )90/0(±24/1 اﯾﺮوﺳﯿﮏ اﺳﯿﺪ
)01/0(±9/1 )01/0(±38/1 )11/0(±94/2 )11/0(±15/2 )11/0(±11/2 )80/0(±74/0 )01/0(±18/1 ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ  ﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
)90/0(±52/1 )90/0(±72/1 )01/0(±33/1 )80/0(±15/1 )01/0(±56/1 )90/0(±27/1 )90/0(±18/1 ﮔﺎﻣ ﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ ﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
)21/0(±90/0 )61/0(±48/0 )11/0(±62/1 )11/0(±75/1 )11/0(±61/2 )11/0(±65/2 )80/0(±53/3 آﻟﻔ  ﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ  ﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
DN DN DN DN DN )62/0(±77/11 )51/0(±78/4 اﯾﮑﻮزا ﺗﺮی اﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN DN DN DN )80/0(±94/0 اﯾﮑﻮزا دی اﺋﻮﻧﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN DN DN DN )21/0(±90/0 آراﺷ ﯿﺪوﻧﯿﮏ اﺳ ﯿﺪ 
)61/0(±77/5 )02/0(±91/8 )31/0(±29/3 )11/0(±37/2 )21/0(±11/3 )91/0(±93/7 )61/0(±35/5 اﯾﮑﻮزا ﭘﻨﺎﺗﺎ اوﻧﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN )23/0(±62/51 )22/0(±41/9 )91/0(±14/7 )91/0(±12/7 )34/0(±30/22 )03/0(±12/42 دﮐﻮزا ھﮕﺰا اوﻧﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
ﻧﻮع اﺳﯿﺪ 
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     mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب در ﻣﺎھﯽ   ٢- ٣- ٣
اﺳ   ﯿﺪ ﭼ    ﺮب،  ٢١اﺳ   ﯿﺪ ﭼ   ﺮب در ﻣ   ﺎھﯽ ﺳ   ﻮﮐﻼ ﺷﻨﺎﺳ   ﺎﯾﯽ ﺷ    ﺪﻧﺪ ﮐ   ﮫ از اﯾ   ﻦ ﻣﯿ   ﺰان ﺗﻌ   ﺪاد  ۶٢ﺗﻌ   ﺪاد  
ﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ، ﻣﺮﯾﺴ    ﺘﯿﮏ اﺳ    ﯿﺪ، ھ    ﺎی  ﻟﻮرﯾ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ، ﺗ    ﺮی دﮐﺎﻧﻮﺋ ﺑ    ﮫ ﻧ    ﺎم ( AFS)اﺳ    ﯿﺪ ﭼ    ﺮب اﺷ    ﺒﺎع 
اﺳ     ﯿﺪ، اﺳ     ﺘﺌﺎرﯾﮏ اﺳ     ﯿﺪ، آراﺷ     ﯿﺪوﻧﯿﮏ اﺳ     ﯿﺪ، ﭘﻨﺘﺎدﮐﺎﻧﻮﺋﯿ     ﮏ اﺳ     ﯿﺪ، ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ     ﮏ اﺳ     ﯿﺪ، ھﭙﺘﺎدﮐﺎﻧﻮﺋﯿ     ﮏ 
اﺳ        ﯿﺪ ﭼ        ﺮب  ۵١اﺳ        ﯿﺪ، اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿ        ﮏ، ﺑﮭﯿ        ﮏ اﺳ        ﯿﺪ، ﻟﯿﻨﮕﻮﺳ        ﺮﯾﮏ و ﺗﺮﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿ        ﮏ  ھ        ﻦ
ھ      ﺎی ﻣﺮﯾﺴ      ﺘﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳ      ﯿﺪ،  ﺑ      ﮫ ﻧ      ﺎم( AFUM)اﺳ       ﯿﺪﭼﺮب ﻣﻮﻧ      ﻮﺋﻦ ۶ﺷ      ﺎﻣﻞ ( AFU)ﻏﯿﺮاﺷ      ﺒﺎع
اﺳ   ﯿﺪ  ٨ﯿ   ﮏ اﺳ   ﯿﺪ، ھﭙﺘﺎدﺳ   ﻮﻧﺌﯿﮏ اﺳ   ﯿﺪ، اوﻟﺌﯿ   ﮏ اﺳ   ﯿﺪ، اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿ   ﮏ اﺳ   ﯿﺪ، ﻧﺮوﺋﯿ   ﮏ اﺳ   ﯿﺪ و ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﻮﻟﺌ
ﺑ    ﮫ ﻧ    ﺎم ھ    ﺎی ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ، آﻟﻔ    ﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ و ﮔﺎﻣﺎﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ، ( AFUP)انﭼ    ﺮب ﭘﻠ    ﯽ 
اوﻧﺌﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ، آراﺷ    ﯿﺪوﻧﯿﮏ اﺳ    ﯿﺪ، اﯾﮑﻮزاﭘﻨﺘﺎاوﻧﺌﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ،  اوﻧﺌﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ، اﯾﮑ    ﻮزادی اﯾﮑ    ﻮزاﺗﺮی
درﺻ    ﺪ و اﺳ    ﯿﺪ ھ    ﺎی  ١۵/١۶در اﯾ    ﻦ ﻣﯿ    ﺎن اﺳ    ﯿﺪھﺎی ﭼ    ﺮب اﺷ    ﺒﺎع . اوﻧﺌﯿ    ﮏ اﺳ    ﯿﺪ ﺑﻮدﻧ    ﺪ دﮐﻮزاھﮕﺰا
. درﺻ     ﺪ ﺑﻮدﻧ     ﺪ  ٩١/٢۵ان درﺻ     ﺪ و اﺳ     ﯿﺪ ھ     ﺎی ﭼ     ﺮب ﭘﻠ     ﯽ  ٨٢/۶٨ﭼ     ﺮب ﻏﯿ     ﺮ اﺷ     ﺒﺎع ﻣﻮﻧ     ﻮﺋﻦ 
درﺻ   ﺪ از ﮐ   ﻞ اﺳ   ﯿﺪ ھ   ﺎی ﭼ   ﺮب ﻣ   ﺎھﯽ  ٣/١٩و  ٢/۵٧ﺑ   ﮫ ﺗﺮﺗﯿ   ﺐ ۶-و اﻣﮕ   ﺎ ٣-اﺳ   ﯿﺪھﺎی ﭼ   ﺮب اﻣﮕ   ﺎ
ﺳ   ﻮﮐﻼ از اﺳ   ﯿﺪ ھ   ﺎی ﭼ   ﺮب و ﻧﻮﺳ   ﺎن آن ھ   ﺎ در ﻣ   ﺎھﯽ ﻣﯿ   ﺰان ھﺮﯾ   ﮏ . ﺳ   ﻮﮐﻼ را ﺗﺸ   ﮑﯿﻞ ﻣ   ﯽ دادﻧ   ﺪ 
  .اراﺋﮫ ﺷﺪه اﺳﺖ    ۵-٣ﻃﯽ دوره اﻧﺒﺎر داری در ﺟﺪول      mudanac.R
  
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 
 
درﺻﺪ اﺳﯿﺪ ﻫﺎی ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه در ﳕﻮﻧﻪ ( اﳓﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ۵-٣ﺟﺪول 
  mudanac.R    mudanac.R ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪه  ﻃﯽ دوره اﳒﻤﺎد در ﻣﺎﻫﯽ ﺳﻮﮐﻼ
ﻣﺎه دوازدھﻢ ﻣﺎه ﻧﮭ  ﻢ ﻣ ﺎه ﺷﺸ  ﻢ  ﻣﺎه ﺳﻮم  ﻣﺎه اول اوﻟﯿﻦ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎھﯽ ﺗﺎزه اﺳﯿﺪ ﭼ ﺮب 
DN DN DN DN DN DN )70/0(±80/0 ﻟﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ 
DN DN DN DN DN DN )70/0(±50/0 ﺗﺮی دﮐﺎﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ 
)41/0(±12/4 )41/0(±2/4 )51/0(±29/4 )51/0(±77/4 )31/0(±75/3 )31/0(±16/3 )41/0(±45/4 ﻣﯿﺮﯾﺴ  ﺘﯿﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
)01/0(±38/1 )01/0(±97/1 )90/0(±31/1 )90/0(±33/1 )90/0(±28/0 )50/0(±25/0 )70/0(±12/0 ﭘﻨﺘ ﺎ دﮐﺎﻧﻮﺋﯿ ﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
)36/0(±69/43 )56/0(±69/53 )76/0(±29/63 )6/0(±75/23 )16/0(±17/33 )75/0(±80/13 )26/0(±90/43 ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ  ﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
DN )90/0(±71/1 )11/0(±13/2 )01/0(±87/1 )90/0(±10/1 )11/0(±62/2 )90/0(±12/1 ھﭙﺘﺎدﮐﺎﻧﻮﺋﯿ  ﮏ اﺳ ﯿﺪ 
)82/0(±92/31 )3/0(±69/41 )02/0(±40/8 )82/0(±80/31 )82/0(±89/21 )03/0(±43/41 )52/0(±2/11 اﺳﺘﺌﺎرﯾﮏ اﺳ  ﯿﺪ
DN DN DN DN DN )90/0(±89/0 )70/0(±11/0 آراﺷ ﯿﺪﯾﮏ اﺳ ﯿﺪ 
DN DN DN DN DN DN )70/0(±22/0 ھﻦ اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN DN DN DN )21/0(±50/3 ﺑﮭﯿﻨ  ﮏ اﺳ ﯿﺪ 
DN DN )90/0(±43/1 )90/0(±35/1 )90/0(±10/1 )90/0(±69/0 )80/0(±26/0 ﻟﯿﮕﻮﻧﻮﺳﺮﯾﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN DN DN )01/0(±11/2 )70/0(±61/0 ﺗﺮﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN )90/0(±61/1 )90/0(±10/1 )90/0(±80/1 )90/0(±50/1 ﻣﯿﺮﯾﺴ  ﺘﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
)71/0(±29/5 )61/0(±44/5 )61/0(±94/5 )61/0(±24/5 )51/0(±98/4 )41/0(±23/4 )81/0(±16/6 ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﻮﻟﺌﯿ  ﮏ اﺳ   ﯿﺪ 
DN DN DN )90/0(±99/0 )80/0(±31/1 )90/0(±24/1 )90/0(±45/1 ھﭙﺘﺎدﺳ  ﻨﻮﺋﯿﮏ اﺳ   ﯿﺪ 
)93/0(±7/91 )24/0(±87/12 )83/0(±92/91 )83/0(±39/81 )24/0(±77/12 )34/0(±85/12 )74/0(±9/42 اوﻟﺌﯿﮏ اﺳ  ﯿﺪ
DN DN DN DN DN DN )70/0(±62/0 اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN )90/0(±33/1 )80/0(±18/0 )11/0(±81/2 )80/0(±55/0 ﻧﺮوﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN DN DN DN DN اﯾﺮوﺳﯿﮏ اﺳﯿﺪ
)90/0(±41/1 )01/0(±75/1 )11/0(±53/2 )90/0(±45/1 )90/0(±15/1 )90/0(±61/1 )80/0(±53/0 ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ  ﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
DN DN )90/0(±91.1 )90/0(±13/1 )90/0(±62/1 )90/0(±22/1 )80/0(±23/0 ﮔﺎﻣ ﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ ﮏ اﺳ  ﯿﺪ 
DN )90/0(±41/1 )90/0(±20/1 )90/0(±14/1 )90/0(±64/1 )90/0(±2/1 )80/0(±64/0 آﻟﻔ  ﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ  ﮏ اﺳ ﯿﺪ 
)11/0(±60/2 )11/0(±23/2 )31/0(±58/3 )11/0(±11/3 )11/0(±66/2 )11/0(±74/2 )01/0(±68/1 اﯾﮑﻮزا ﺗﺮی اﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN DN DN DN )80/0(±53/0 اﯾﮑﻮزا دی اﺋﻮﻧﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
DN DN DN DN DN DN )70/0(±42/0 آراﺷ ﯿﺪوﻧﯿﮏ اﺳ ﯿﺪ 
)01/0(±90/2 )01/0(±41/2 )11/0(±92/2 )21/0(±40/3 )11/0(±47/2 )01/0(±59/1 )01/0(±79/1 اﯾﮑﻮزا ﭘﻨﺎﺗﺎ اوﻧﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
)12/0(±96/8 )81/0(±55/6 )12/0(±27/8 )22/0(±34/9 )22/0(±16/9 )12/0(±38/8 )02/0(±62/8 دﮐﻮزا ھﮕﺰا اوﻧﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ
ﻧﻮع ﭘﯿﻮﻧﺪ 
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     mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ و   ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ در ﻣﺎھﯽ   -  ۴- ٣
ھ  ﺎی آﺳ  ﭙﺎرﺗﯿﮏ اﺳ   ﯿﺪ، ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿ  ﮏ اﺳ  ﯿﺪ، ﺗﺮﺋ  ﻮﻧﯿﻦ، واﻟ   ﯿﻦ،  ﻧ  ﺎماﺳ  ﯿﺪ آﻣﯿﻨ  ﮫ ﺿ  ﺮوری ﻣﻄﻠ   ﻖ ﺑ  ﮫ  ٩ﻣﯿ  ﺰان 
اﺳ     ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ ﺿ     ﺮوری  ٧درﺻ     ﺪ و  ۶١/۵٣آﻻﻧ     ﯿﻦ، ﻓﻨﯿ     ﻞ آﻻﻧ     ﯿﻦ، اﯾﺰوﻟﻮﺳ     ﯿﻦ، ﻟﻮﺳ     ﯿﻦ و ﺗﺮﯾﭙﺘﻮﻓ     ﺎن 
ھ   ﺎی ﺳ   ﺮﯾﻦ، ﺗ   ﺎﯾﺮوزﯾﻦ، ﮔﻠﻮﺗ   ﺎﻣﯿﻦ، ھﯿﺴ   ﺘﺪﯾﻦ، آرژﻧ   ﯿﻦ، ﮔﻼﯾﺴ   ﯿﻦ و ﺳﯿﺴ   ﺘﺌﯿﻦ ﺑ   ﺎﻣﯿﺰان  ﺷ   ﺮﻃﯽ ﺑ   ﮫ ﻧ   ﺎم
ﺪاد و ﻧ   ﻮع اﺳ   ﯿﺪ ھ   ﺎی آﻣﯿﻨ   ﮫ ﻣﺸ   ﺎھﺪه ﺷ   ﺪه در ﻣ   ﺎھﯽ درﺻ   ﺪ در ﻣ   ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ   ﺐ ﻣﺸ   ﺎھﺪه ﺷ   ﺪ، ﺗﻌ     ٨/٢١
و  ۵١/۶٢ﺳ    ﻮﮐﻼ ﺑﺮاﺑ    ﺮ ﺑ    ﺎ ﻣ    ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ    ﺐ ﺑ    ﻮد و ﻣﯿ    ﺰان اﺳ    ﯿﺪ ھ    ﺎی آﻣﯿﻨ    ﮫ ﺿ    ﺮوری ﻣﻄﻠ    ﻖ در آن 
اﺳ    ﯿﺪ آﻣﯿﻨ    ﮫ را ﺑ    ﮫ ﺗﺮﺗﯿ    ﺐ  ۶ﺳ    ﮫ ﺟﺎﯾﮕ    ﺎه ھﻤﭙﻮﺷ    ﺎﻧﯽ، .ﺑ    ﻮد ۴/٢٢اﺳ    ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ    ﮫ ﺿ    ﺮوری ﺷ    ﺮﻃﯽ 
در (.  ۶-٣ﺟ     ﺪول)ﻧﺠ     ﺎم ﻣ     ﯽ داد ﺗ     ﺎﯾﺮوزﯾﻦ را ا+ھﯿﺴ     ﺘﯿﺪﯾﻦ و آﻻﻧ     ﯿﻦ +ﮔﻼﯾﺴ     ﯿﻦ، ﮔﻠﻮﺗ     ﺎﻣﯿﻦ +آرژﻧ     ﯿﻦ
ﺟﺎﯾﮕ   ﺎه اﺳ   ﯿﺪ آﻣﯿﻨ   ﮫ . ﺟﺎﯾﮕ   ﺎه ھ   ﺎی اﺳ   ﯿﺪ آﻣﯿﻨ   ﮫ ھ   ﺎی ﭘ   ﺮوﻟﯿﻦ و ﻻﯾ   ﺰﯾﻦ ھ   ﯿﭻ ﻧﻤﻮﻧ   ﮫ ای ﺟﺪاﺳ   ﺎزی ﻧﺸ   ﺪ 
ﺳ      ﻮﮐﻼ ﺧ      ﺎﻟﯽ و در ﻣ      ﺎھﯽ  ilecuavud.Uﻣﺮﮐ      ﺐ ﻣﺘﺌ      ﻮﻧﯿﻦ در ﮐ      ﻞ دوره اﻧﺒ      ﺎر داری در ﻣ      ﺎھﯽ 
    mudanac.Rﺳ     ﻮﮐﻼ اﺳ     ﯿﺪ آﻣﯿﻨ     ﮫ آﺳ     ﭙﺎرژﯾﻦ ﺗﻨﮭ     ﺎ در ﻣ     ﺎھﯽ . اﺷ     ﻐﺎل ﺷ     ﺪه ﺑ     ﻮد    mudanac.R
ﺟﺎﯾﮕ   ﺎه اﺳ   ﯿﺪ آﻣﯿﻨ   ﮫ ھ   ﺎی آرژﻧ   ﯿﻦ و ﮔﻼﯾﺴ   ﯿﻦ در آﺧ   ﺮﯾﻦ دوره در ﺟﺎﯾﮕ   ﺎه ھﻤﭙﻮﺷ   ﺎﻧﯽ . ﺗ   ﺎزه ﻣﺸ   ﺎھﺪه ﺷ   ﺪ 
  (. ۶-٣ﻧﻤﻮدار)را اﺷﻐﺎل ﮐﺮده ﺑﻮد 
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درﺻﺪ اﺳﯿﺪ ﻫﺎی آﻣﯿﻨﻪ  ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ( اﳓﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٨-٣ﺟﺪول 
و  mudanac.R ه  ﻃﯽ دوره اﳒﻤﺎد در ﻣﺎﻫﯽ ﺳﻮﮐﻼﳕﻮﻧﻪ ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪ ازﺷﺪه 
  ilecuavud.U ﻣﺮﮐﺐﻣﺎﻫﯽ 
درﺻﺪ در ﳕﻮﻧﻪ ﺗﺰرﯾﻖ ( اﳓﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٧-٣ﳕﻮدار 
ﺷﺪه ﮔﺮوه ﻫﺎی ﳐﺘﻠﻒ اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﻪ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه ﻃﯽ دوره اﳒﻤﺎد در 
  ilecuavud.U ﻣﺮﮐﺐو ﻣﺎﻫﯽ  mudanac.R ﻣﺎﻫﯽ ﺳﻮﮐﻼ
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ﻣﺎه دوازدھﻢ ﻣﺎه ﻧﮭﻢ ﻣ ﺎه ﺷﺸ ﻢ  ﻣﺎه ﺳﻮم ﻣﺎه اول اوﻟﯿﻦ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎھﯽ ﺗﺎزه اﺳﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ
)90/0(±79/0 )01/0(±70/2 )01/0(±61/2 )01/0(±11/2 )01/0(±88/1 )01/0(±10/2 )11/0(±12/2 اﺳﭙﺎرﺗﯿﮏ اﺳﯿﺪ
)1/0(±8/1 )11/0(±42/2 )11/0(±05/2 )11/0(±16/2 )21/0(±18/2 )21/0(±20/3 )21/0(±82/3 ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿﮏ اﺳﯿﺪ
)80/0(±15/0 )90/0(±40/1 )90/0(±12/1 )90/0(±13/1 )90/0(±73/1 )01/0(±16/1 )01/0(±17/1 ﺗﺮﺋﻮﻧﯿﻦ
)80/0(±87/0 )90/0(±64/1 )01/0(±10/2 )90/0(±70/1 )80/0(±88/0 )90/0(±10/1 )01/0(±68/1 آﻻﻧﯿﻦ 
)80/0(±24/0 )01/0(±36/1 )90/0(±04/1 )90/0(±72/1 )01/0(±76/1 )90/0(±12/1 )90/0(±10/1 واﻟﯿﻦ
)80/0(±35/0 )80/0(±46/0 )80/0(±58/0 )80/0(±87/0 )80/0(±8/0 )90/0(±11/1 )90/0(±12/1 ﻓﻨﯿ ﻞ آﻻﻧﯿ ﻦ 
)80/0(±25/0 )90/0(±2/1 )90/0(±82/1 )90/0(±15/1 )90/0(±14/1 )01/0(±16/1 )01/0(±37/1 اﯾﺰوﻟﻮﺳﯿﻦ
)90/0(±61/1 )01/0(±00/2 )11/0(±02/2 )11/0(±10/2 )01/0(±41/2 )11/0(±13/2 )11/0(±83/2 ﻟﻮﺳﯿﻦ 
DN DN DN DN DN DN DN ﻣﺘﯿﻮﻧﯿﻦ
)80/0(±65/0 )70/0(±01/0 )80/0(±43/0 )80/0(±14/0 )80/0(±15/0 )80/0(±17/0 )90/0(±10/1 ﺗﺮﯾﭙﺘﻮﻓﺎن
DN DN DN DN DN DN DN ﻟﯿﺰﯾﻦ
DN DN DN DN DN DN DN آﺳﭙﺎراژﯾﻦ
)80/0(±75/0 )80/0(±68/0 )90/0(±10/1 )90/0(±80/1 )90/0(±10/1 )90/0(±52/1 )90/0(±83/1 ﺳﺮﯾﻦ
)80/0(±83/0 )90/0(±29/0 )80/0(±57/0 )11/0(±15/2 )11/0(±16/2 )11/0(±17/2 )21/0(±39/2 ﺗﺎﯾﺮوزﯾﻦ
)70/0(±21/0 )70/0(±32/0 )70/0(±62/0 )70/0(±72/0 )70/0(±22/0 )70/0(±13/0 )70/0(±13/0 ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿﻦ+ ھﯿﺴ   ﺘﯿﺪﯾﻦ 
DN )90/0(±30/1 DN DN DN DN DN آرژﻧﯿﻦ+ ﮔﻼﯾﺴ ﯿﻦ 
DN DN DN DN DN DN )80/0(±95/0 ﺳﯿﺴ    ﺘﺌﯿﻦ
DN DN DN DN DN DN DN ﭘﺮوﻟﯿﻦ
DN DN )80/0(±67/0 )90/0(±89/0 )01/0(±37/1 )01/0(±18/1 )01/0(±19/1 ﮔﻼﯾﺴ ﯿﻦ 
DN DN )80/0(±98/0 )90/0(±53/1 )90/0(±50/1 )90/0(±14/1 )01/0(±16/1 آرزﭘﻨﯿﻦ
DN DN DN DN DN DN DN آﻻﻧﯿﻦ + ﺗﯿﺮوزﯾﻦ
ﻣﺎه دوازدھﻢ ﻣﺎه ﻧﮭﻢ ﻣ ﺎه ﺷﺸ ﻢ  ﻣﺎه ﺳﻮم ﻣﺎه اول اوﻟﯿﻦ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎھﯽ ﺗﺎزه اﺳ   ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ
)90/0(±4/1 )01/0(±7/1 )01/0(±78/1 )11/0(±45/2 )01/0(±88/1 )90/0(±53/1 )21/0(±19/2 اﺳﭙﺎرﺗﯿﮏ اﺳﯿﺪ
)01/0(±1/2 )11/0(±3/2 )11/0(±14/2 )21/0(±4/3 )21/0(±18/2 )01/0(±10/2 )11/0(±62/2 ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿﮏ اﺳﯿﺪ
)80/0(±66/0 )90/0(±59/0 )90/0(±99/0 )01/0(±47/1 )90/0(±14/1 )90/0(±11/1 )80/0(±18/0 ﺗﺮﺋﻮﻧﯿﻦ
)90/0(±30/1 )90/0(±25/1 )90/0(±15/1 )11/0(±42/2 )90/0(±15/1 )90/0(±25/1 )90/0(±15/1 آﻻﻧﯿﻦ 
)80/0(±86/0 )90/0(±62/1 )90/0(±43/1 )01/0(±78/1 )01/0(±10/2 )90/0(±12/1 )90/0(±73/1 واﻟﯿﻦ
)80/0(±6/0 )80/0(±08/0 )80/0(±7/0 )90/0(±89/0 )90/0(±10/1 )80/0(±14/0 )80/0(±86/0 ﻓﻨﯿ ﻞ آﻻﻧﯿ ﻦ 
)80/0(±75/0 )90/0(±02/1 )90/0(±31/1 )01/0(±56/1 )01/0(±70/2 )90/0(±10/1 )90/0(±61/1 اﯾﺰوﻟﻮﺳﯿﻦ
)90/0(±51/1 )90/0(±14/1 )90/0(±35/1 )11/0(±94/2 )11/0(±34/2 )11/0(±63/2 )90/0(±35/1 ﻟﻮﺳﯿﻦ 
)31/0(±84/3 )31/0(±87/3 )31/0(±58/3 )80/0(±54/0 )80/0(±15/0 )80/0(±54/0 )01/0(±9/1 ﻣﺘﯿﻮﻧﯿﻦ
)80/0(±63/0 )70/0(±2/0 )70/0(±3/0 )80/0(±83/0 )80/0(±44/0 )90/0(±90/1 )90/0(±61/1 ﺗﺮﯾﭙﺘﻮﻓﺎن
DN DN DN DN DN DN DN ﻟﯿﺰﯾﻦ
DN DN DN DN DN DN )80/0(±19/0 آﺳﭙﺎراژﯾﻦ
)80/0(±46/0 )90/0(±3/1 )90/0(±93/1 )90/0(±81/1 )90/0(±10/1 )80/0(±18/0 )80/0(±14/0 ﺳﺮﯾﻦ
)80/0(±34/0 )90/0(±1/1 )90/0(±12/1 )90/0(±89/0 )80/0(±34/0 )90/0(±89/0 )80/0(±87/0 ﺗﺎﯾﺮوزﯾﻦ
)90/0(±1/1 )70/0(±53/0 )80/0(±73/0 )80/0(±4/0 )70/0(±92/0 )70/0(±71/0 )90/0(±10/1 ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿﻦ+ ھﯿﺴ   ﺘﯿﺪﯾﻦ 
)70/0(±1/0 DN DN DN DN DN )90/0(±41/1 آرژﻧﯿﻦ+ ﮔﻼﯾﺴ ﯿﻦ 
DN DN DN DN DN )80/0(±5/0 )70/0(±80/0 ﺳﯿﺴ    ﺘﺌﯿﻦ
DN DN DN DN DN DN DN ﭘﺮوﻟﯿﻦ
DN )90/0(±3/1 )90/0(±91/1 )90/0(±25/1 )90/0(±10/1 )80/0(±28/0 DN ﮔﻼﯾﺴ ﯿﻦ 
DN )80/0(±88/0 )80/0(±9/0 )90/0(±92/1 )90/0(±10/1 )80/0(±58/0 DN آرزﭘﻨﯿﻦ
DN DN DN DN DN DN DN آﻻﻧﯿﻦ + ﺗﯿﺮوزﯾﻦ
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ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ
ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ
 ٧٥
 
 
  
     mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ و   ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ در ﻣﺎھﯽ ( .V.P)ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ  -  ۵- ٣
    mudanac.Rﺳ   ﻮﮐﻼ ﺑ   ﮫ ﺟ   ﺰ ﺟﻮاﻣ   ﻊ آﻣ   ﺎری ﻣ   ﺎه ﻧﮭ   ﻢ و دوازدھ   ﻢ  ﻣ   ﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌ   ﮫ در ھ   ﺮ دو ﻣ   ﺎھﯽ 
، روﻧ     ﺪ اﻓﺰاﯾﺸ     ﯽ در ھ     ﺮ دوره ﻣ     ﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌ     ﮫ ﻧﺸ     ﺎن ﻣ     ﯽ دھ     ﺪ و اﯾ     ﻦ در ilecuavud.Uﻣﺮﮐ     ﺐ و 
ﺮوه ﮔ     ٧    mudanac.Rﺳ    ﻮﮐﻼ ﺣ    ﺎﻟﯽ اﺳ    ﺖ ﮐ    ﮫ درﺑﺮرﺳ    ﯽ آزﻣ    ﻮن ھ    ﺎی داﻧﮑ    ﻦ و ﺗ    ﻮﮐﯽ  ﻣ    ﺎھﯽ 
 ilecuavud.Uﻣﺮﮐ    ﺐ را ﺷ    ﺎھﺪ ھﺴ    ﺘﯿﻢ ﻟ    ﯿﮑﻦ در ﻣ    ﺎھﯽ %( ۵ﺑ    ﺎ ﺗﻔ    ﺎوﺗﯽ ﺑﯿﺸ    ﺘﺮ از )آﻣ    ﺎری ﻣﺘﻔ    ﺎوت 
ﻣﺮﮐ    ﺐ و اﯾ    ﻦ ﺑ    ﺪان ﻋﻠ    ﺖ اﺳ    ﺖ ﮐ    ﮫ در ﻣ    ﺎھﯽ %( ۵ﺑ    ﺎ ﺗﻔ    ﺎوﺗﯽ ﺑﯿﺸ    ﺘﺮ از )ﮔ    ﺮوه آﻣ    ﺎری ﻣﺘﻔ    ﺎوت  ۵
ﻃ   ﯽ ﻣ   ﺎه اول ﺑﺮرﺳ   ﯽ ﮐ   ﮫ ﺷ   ﺎﻣﻞ ﻧﻤﻮﻧ   ﮫ ھ   ﺎی ﺗ   ﺎزه، ﻧﻤﻮﻧ   ﮫ ھ   ﺎی اوﻟ   ﯿﻦ اﻧﺠﻤ   ﺎد و ﻧﻤﻮﻧ   ﮫ  ilecuavud.U
  (.ﭘﯿﻮﺳﺖ ﺻﻔﺤﮫ    )اول ﻣﯽ ﺷﻮد ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﻋﺪد ﺻﻔﺮ را ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ ھﺎی ﻣﺎه 
در ﺑﺮرﺳ    ﯽ ﺑ    ﺮھﻤﮑﻨﺶ ﻣﺘﻐﯿ    ﺮ ھ    ﺎی ﮔﻮﻧ    ﮫ ﻣ    ﺎھﯽ ﻣ    ﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌ    ﮫ و زﻣ    ﺎن ﻣ    ﻮرد ﺑﺮرﺳ    ﯽ  ﺑﺮآﻣ    ﺎره 
ﺷ   ﺎﺧﺺ ﭘﺮاﮐﺴ   ﯿﺪ، اﯾ   ﻦ ﻧﮑﺘ   ﮫ ﻣﺘﺒ   ﺎدر ﻣ   ﯽ ﮔ   ﺮدد ﮐ   ﮫ ﻧﻮﺳ   ﺎن آﻣ   ﺎره ﺷ   ﺎﺧﺺ ﭘﺮاﮐﺴ   ﯿﺪ در زﻣ   ﺎن ھ   ﺎی 
% ٩١/۶ﺑﯿﺸ      ﺘﺮ از  ilecuavud.Uﻣﺮﮐ      ﺐ و     mudanac.Rﺳ      ﻮﮐﻼ ﻣﺸ      ﺎﺑﮫ ﺑ      ﯿﻦ دوﮔﻮﻧ      ﮫ ﻣ      ﺎھﯽ 
  .ﺗﻔﺎوت ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ
  
  
 
 
 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
  
 
ﻣﯿﺰان ﺷﺎﺧﺺ ( اﳓﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٧-٣ﳕﻮدار 
 mudanac.R ﻃﯽ دوره اﳒﻤﺎد در ﻣﺎﻫﯽ ﺳﻮﮐﻼ( gk/qem)ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ 
  ilecuavud.U ﻣﺮﮐﺐو ﻣﺎﻫﯽ 
 ٨٥
 
 
     mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ و   ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ در ﻣﺎھﯽ ( N-BVT)ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺰان ﺑﺎزھﺎی ﻓﺮار  -  ۶- ٣
 ilecuavud.Uﻣﺮﮐ     ﺐ ﮐﻤﺘ     ﺮ  از ﻣ     ﺎھﯽ     mudanac.Rﺳ     ﻮﮐﻼ ﻧﻮﺳ     ﺎن ﺑﺎزھ     ﺎی ﻓ     ﺮار در ﻣ     ﺎھﯽ 
ﺳ   ﻮﮐﻼ ﻧ   ﺪی ﺻ   ﻌﻮدی داﺷ   ﺘﮫ و ﺗﻨﮭ   ﺎ در ﻣ   ﺎه اول ﻧﺴ   ﺒﺖ اوﻟ   ﯿﻦ اﻧﺠﻤ   ﺎد در ﻣ   ﺎھﯽ ﻋﻤ   ﺪﺗًﺎ رو.  ﻣ   ﯽ ﺑﺎﺷ   ﺪ 
در ﻣ   ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ   ﺐ ھﻔ   ﺖ ﺟﺎﻣﻌ   ﮫ آﻣ   ﺎری ﻣ   ﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌ   ﮫ . ﻋ   ﺪم ﺗﻐﯿﯿ   ﺮ آن راﺷ   ﺎھﺪ ھﺴ   ﺘﯿﻢ     mudanac.R
ﺳ   ﻄﺢ ﻣﻌﻨ    ﺎداری )در آزﻣ   ﻮن داﻧﮑ   ﻦ و ﺗ   ﻮﮐﯽ ﻧﺴ   ﺒﺖ ﺑ   ﮫ دوره ھ   ﺎی ﻗﺒ   ﻞ و ﺑﻌ   ﺪ ﺧ   ﻮد ﺗﻔ   ﺎوت ﻣﻌﻨ   ﺎدار 
در ﻧﻤﻮﻧ   ﮫ ھ   ﺎی ﻣ   ﺎھﯽ ﺳ   ﻮﮐﻼ ﺟ   ﺰ ﺑ   ﯿﻦ ﺟﻮاﻣ   ﻊ آﻣ   ﺎری ﺑ   ﯿﻦ ﻣ   ﺎھﯽ ﻧﺸ   ﺎن ﻣ   ﯽ دھﻨ   ﺪ و ( ۵٠٫٠ﺑﯿﺸ   ﺎز ا 
در ﯾ   ﮏ ﮔ   ﺮوه ﻗ   ﺮار ﻣ   ﯽ ﮔﯿﺮﻧ   ﺪ،  ﺷ   ﺶ % ٧٩/٢ﺗ   ﺎزه ﺳ   ﻮﮐﻼ و اوﻟ   ﯿﻦ اﻧﺠﻤ   ﺎد ﮐ   ﮫ ﺑ   ﺎ ﺳ   ﻄﺢ ﺷ   ﺒﺎھﺖ 
  (.   ﭘﯿﻮﺳﺖ ﺻﻔﺤﮫ      )را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ دھﻨﺪ ( درﺻﺪ ۵ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﺶ از )ﺟﺎﻣﻌﮫ آﻣﺎری ﻣﺘﻔﺎوت 
ﻟﻌ    ﮫ و زﻣ    ﺎن ﻣ    ﻮرد ﺑﺮرﺳ    ﯽ  ﺑﺮآﻣ    ﺎره در ﺑﺮرﺳ    ﯽ ﺑ    ﺮھﻤﮑﻨﺶ ﻣﺘﻐﯿ    ﺮ ھ    ﺎی ﮔﻮﻧ    ﮫ ﻣ    ﺎھﯽ ﻣ    ﻮرد ﻣﻄﺎ 
ﻣﯿ  ﺰان ﺑ  ﺎز ھ  ﯽ ﻓ  ﺮار، اﯾ  ﻦ ﻧﮑﺘ  ﮫ ﻣﺘﺒ  ﺎدر ﻣ  ﯽ ﮔ  ﺮدد ﮐ  ﮫ ﻧﻮﺳ  ﺎن آﻣ  ﺎره ﺷ  ﺎﺧﺺ ﻣﯿ  ﺰان ﺑ  ﺎز ھ  ﺎی ﻓ  ﺮار در 
ﺑﯿﺸ    ﺘﺮ از  ilecuavud.Uﻣﺮﮐ    ﺐ و     mudanac.Rﺳ    ﻮﮐﻼ زﻣ    ﺎن ھ    ﺎی ﻣﺸ    ﺎﺑﮫ ﺑ    ﯿﻦ دوﮔﻮﻧ    ﮫ ﻣ    ﺎھﯽ 
  .ﺗﻔﺎوت ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ% ۵١/٢
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
  
ﻣﯿﺰان ﳎﻤﻮﻋﻪ ( اﳓﺮاف ﻣﻌﯿﺎر)ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٨-٣ﳕﻮدار 
 ﻃﯽ دوره اﳒﻤﺎد در ﻣﺎﻫﯽ ﺳﻮﮐﻼ(  rg001/gm) ﺑﺎز ﻫﺎی ﻓﺮار
  ilecuavud.U ﻣﺮﮐﺐو ﻣﺎﻫﯽ     mudanac.R
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در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب و اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻧﻮﺳ ﺎن ﮐﯿﻔﯿ ﺖ ﮔﻮﺷ ﺖ ﻋﻀ ﻠﮫ ﻣ ﺎھﯽ ھ ﺎی 
ﻣ  ﻮرد ﭘ  ﮋوھﺶ ﻗ  ﺮار ﮔﺮﻓ ﺖ، ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻ  ﻞ ﭘ  ﯿﺶ ﻓ  ﺮض     mudanac.Rﺳ  ﻮﮐﻼ  و  ilecuavud.Uﻣﺮﮐ ﺐ 
  . ن اﺷﺎره ﺷﺪه ﺑﻮد ﻣﻮرد ﺗﺎﯾﯿﺪ ﻗﺮار دادھﺎی ﺗﺤﻘﯿﻖ ﮐﮫ در ﭘﯿﺶ ﻧﻮﯾﺲ ﻃﺮح ﺑﮫ آ
و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات وارد ﺷﺪه ﺑ ﺮ روی اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب ، ارزش ﻏ ﺬاﯾﯽ و ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺳﺎرﮐﻮﭘﻼﺳ ﻤﯿﮏ ﻣﻮﺟ ﻮد 
درﻣ ﺪت ﯾ ﮏ ﺳ ﺎل زﻣ ﺎن     mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  و ﻣ ﺎھﯽ  ilecuavud.Uدر ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀ ﻼﻧﯽ ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ 
  . در ﺣﺪ ﺗﻮان ﺗﻘﺪﯾﻢ ﺷﺪدرﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  -٨١ﻧﮕﮫ داری در ﺳﺮدﺧﺎﻧﮫ در دﻣﺎی 
ﺟﮭﺖ ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺶ و ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ و ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﯿﺮی ﺑﮫ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾ ﻦ ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ﺑ ﺎ دﯾﮕ ﺮ ﭘ ﮋوھﺶ ھ ﺎ ﻣ ﯽ 
  .ﭘﺮدازﯾﻢ
ﻣﻘﺎﯾﺴ  ﮫ ﺗﺮﮐﯿ  ﺐ ﻏ  ﺬاﯾﯽ ﺑﺎﻓ  ﺖ ﻋﻀ  ﻼﻧﯽ ﻣ  ﺎھﯽ ھ  ﺎی ﻣﺮﮐ  ﺐ و ﺳ  ﻮ ﮐ  ﻼ در ﻃ  ﯽ زﻣ  ﺎن ﺑ  ﺮودت ﺑ  ﺎ دﯾﮕ  ﺮ  -١-۴
  آﺑﺰﯾﺎن
ﮐﮫ ﺑﺮ روی ﺗﻔ ﺎوت اﺛ ﺮات ﺑ ﺮودت ﺑ ﺮ  ٨٠٠٢ﮑﺎران در ﺳﺎل و ھﻤ ٢٥ﻃﯽ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ  ﻻﮐﺸﻤﯿﺸﺎ
ﺑﺴ ﺘﮫ ﺑﻨ ﺪی ﺷ ﺪه و ﻏﯿ ﺮ ﺑﺴ ﺘﮫ ﺑﻨ ﺪی ﺷ ﺪه اﻧﺠ ﺎم ﮔﺮﻓ ﺖ ﻧﺸ ﺎن داده ﺷ ﺪ ﺷ ﺮاﯾﻂ   ( atruganak.R)ﻣﺎﮐﺮل ھﻨﺪی 
ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺮودت ﻋﻤﺪﺗًﺎ در ﻣﯿﺰان ﺑﺎز ھﺎی ﻓﺮار و اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ﺑﺎﯾﻮژﻧﯿ ﮏ ﺗ ﺎﺛﯿﺮ ﮔ ﺬار اﺳ ﺖ وﻟ ﯽ زﻣ ﺎن ﻧﮕ ﮫ 
اﮐﺴﯿﺪ، ﺗﯿﻮ ﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ و اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼ ﺮب آزاد ﺗ ﺎﺛﯿﺮ ﮔ ﺬار اﺳ ﺖ ، ﺳ ﻄﺢ ﺗﻔ ﺎوت داری در ﻣﯿﺰان ﻋﺪد ﭘﺮ
ﺗﻐﯿﯿﺮات در ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ و اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﻧﯿ ﺰ در ﻃ ﯽ دوره  ﺑ ﺮودت در ﺷ ﺮاﯾﻂ  ﻣﺘﻔ ﺎوت ﻧﮕ ﮫ 
  .داری ﻧﯿﺰ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﺎ داری ﻧﺸﺎن ﻣﯽ داد
از ﮔ ﺮوه ﻧﺮﻣﺘﻨ ﺎن و دﯾﮕ ﺮی از ﮔ ﺮوه ﻣﺎھﯿ ﺎن  در اﯾﻦ ﭘﮋوھﺶ دو ﻣﺎھﯽ ﺑﺎ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻋﻀ ﻠﮫ ﮐ ﺎﻣًﻼ ﻣﺘﻔ ﺎوت ﯾﮑ ﯽ 
اﺳﺘﺨﻮاﻧﯽ  در ﺷﺮاﯾﻂ ﯾﮑﺴ ﺎن ﻧﮕ ﮫ داری ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ ﻗ ﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨ ﺪ، در ﺗﻤ ﺎﻣﯽ ﻓ ﺎﮐﺘﻮر ھ ﺎی ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ  
ﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ ﻋﺎﻣ ﻞ . درﺻ ﺪ  در زﻣ ﺎن ھ ﺎی ﯾﮑﺴ ﺎن ﺷ ﺎھﺪ ﺑ ﻮدﯾﻢ  ۵ﺑ ﯿﻦ دو ﮔﻮﻧ ﮫ ﺗﻔ ﺎوت ﻣﻌﻨ ﺎ داری را در ﺳ  ﻄﺢ 
رﻃﻮﺑ  ﺖ ﻃ  ﯽ دوره ﻣﺎﻧ  ﺪﮔﺎری در ﺷ  ﺮاﯾﻂ ﺑ   ﺮودت ﺑ   ﻮد و ﻣﯿ  ﺰان  ilecuavud.Uﻣﺘﻐﯿ  ﺮ در ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ 
ﺑ ﮫ   ٣٥SDMﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ ﺳ ﮭﻢ را در  ﻋﺎﻣﻠﯿ ﺖ ﺗﻐﯿﯿ ﺮدر دﯾﮕ ﺮ ﭘ ﺎراﻣﺘﺮ ھ ﺎ ﻧﺸ ﺎن ﻣ ﯽ داد ﺑ ﮫ ﻃ ﻮری ﮐ ﮫ در ﺗﺴ ﺖ 
  .ﻋﻨﻮان اﺻﻠﯽ ﺗﺮﯾﻦ ﺟﺰ ﺳﺎزﻧﺪه ﺗﻔﯿﯿﺮات ﻃﯽ دوره ﺑﺮودت ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪ
  
  ﭘﺎراﻣﺘﺮ ھﺎی رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ -١-١-۴
در ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ﺣﺎﺿ ﺮ ﻣﺸ ﺎھﺪه . ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ٨٧/٩٩رﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھ ﺎی ﺗ ﺎزه ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه د
ﮐ ﺎھﺶ ﭘﯿ ﺪا ﻣ ﯽ ﮐﻨ ﺪ   ilecuavud.Uﻣﺮﮐ ﺐ  ﻣ ﺎه رﻃﻮﺑ ﺖ ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻼﻧﯽ ﻣ ﺎھﯽ  ٢١ﮔﺮدﯾﺪ ﮐﮫ ﺑ ﮫ ﺗ ﺬﯾﺞ ﻃ ﯽ 
و ﺗﺎﯾﯿ ﺪ آزﻣ  ﻮن ﺗ  ﻮﮐﯽ  و ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﺗﺴ  ﺖ داﻧﮑ  ﻦ . ﻣ ﯽ رﺳ  ﺪ٧۶/٩٨ﺑ  ﮫ  ٨٧/٩٩ﺑ  ﮫ ﻃ ﻮری ﮐ  ﮫ از (. ١-٣ﻧﻤ ﻮدار )
ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﺗﺴ ﺖ داﻧﮑ ﻦ . را از آﻣﺎره رﻃﻮﺑﺖ در ﻃ ﻮل دوره ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺑ ﺮداری ﻧﺸ ﺎن ﻣ ﯽ دھ ﺪ  ﺟﻮاﻣﻊ آﻣﺎری ﻣﺘﻔﺎوﺗﯽ
ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھﺪ ﮐﮫ ﻧﻮﺳﺎن اﯾﻦ ﻣﯿ ﺰان در ھ ﺮ زﻣ ﺎن ﻧﺴ ﺒﺖ   ilecuavud.Uﻣﺮﮐﺐ  در آﻣﺎره رﻃﻮﺑﺖ در ﻣﺎھﯽ 
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ﺑ ﮫ زﻣ  ﺎن دﯾﮕ  ﺮ ﺗﻔ  ﺎوت ﻣﻌﻨ  ﺎ داری دارد و ﻟ  ﺬا روﻧ ﺪ ﮐ  ﺎھﺶ رﻃﻮﺑ  ﺖ درﻃ  ﯽ دوره اﻧﺒ  ﺎر داری در اﯾ  ﻦ ﻣ  ﺎھﯽ 
روﻧ ﺪی ﻧﺰوﻟ ﯽ ﺑ ﺎ ﮐﺎھﺸ ﯽ ﻣﻌﻨ ﺎ دار در ﻃ ﯽ   ilecuavud.Uﻣﺮﮐ ﺐ  ھﻤﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎھﯽ . ﻣﻌﻨﺎ دار ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ روﻧﺪی
ﺣﺪﻓﺎﺻ ﻞ ﻣ ﺎه   mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ ﺑﺎ اﯾﻦ وﺟ ﻮد ﻣﯿ ﺰان رﻃﻮﺑ ﺖ در ﮔﻮﺷ ﺖ ﻣ ﺎھﯽ . زﻣﺎن ھﺎی ﺳﻨﺠﺶ دارد
درﺻ ﺪ ۵٩درﺻ ﺪ ﻧﺪاﺷ ﺘﮫ و ﺑ ﮫ اﺣﺘﻤ ﺎل  ۵اول ﻧﮕﮫ داری در ﺳﺮد ﺧﺎﻧﮫ ﺗﺎ ﻣﺎه ﺳﻮم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨ ﺎداری درﺳ ﻄﺢ  
ﺑﯿﺸ  ﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿ  ﺰان رﻃﻮﺑ ﺖ در ﮔﻮﺷ  ﺖ ﻣ  ﺎھﯽ ﺗ ﺎزه و ﺑﺮاﺑ  ﺮ ﺑ  ﺎ . اﯾ ﻦ ﺟﻮاﻣ  ﻊ ﺟﻮاﻣ ﻊ آﻣ ﺎری ﻣﺸ  ﺎﺑﮭﯽ ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ ﻨﺪ 
  (.١-٣ﻧﻤﻮدار )درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ  ۴۶/٩٩و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان آن  ۵٧/٩۴
درﺻ   ﺪ از وزن ﻗﺴ   ﻤﺖ ﺧ   ﻮراﮐﯽ ﮔﻮﺷ   ﺖ ﻣ   ﺎھﯽ  را  ١/۵-٠/۵ﻣﯿ   ﺰان ﺧﺎﮐﺴ   ﺘﺮ ﯾ   ﺎ ﻣ   ﻮاد ﻣﻌ   ﺪﻧﯽ ﺗﻘﺮﯾﺒ   ًﺎ 
از دﺳ  ﺘﮫ ﻧﺮﻣﺘﻨ  ﺎن ﺑ  ﻮده ﻟ  ﺬا   ilecuavud.Uﺑ  ﮫ اﯾ  ﻦ ﻧﮑﺘ  ﮫ ﮐ  ﮫ ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ  ﺑ  ﺎ ﺗﻮﺟ  ﮫ . ﺗﺸ  ﮑﯿﻞ  ﻣ  ﯽ دھ  ﺪ 
آب ﺑﺴ    ﯿﺎر زﯾ    ﺎدی در ﺑﺎﻓ    ﺖ ﺧ    ﻮراﮐﯽ ﻣﻮﺟ    ﻮد و ﺟ    ﻮد دارد ﺑ    ﺮ اﯾ    ﻦ اﺳ    ﺎس ﺑ    ﺎ از دﺳ    ﺖ رﻓ    ﺘﻦ آب در 
در ﺟ   ﮫ ﺳ   ﺎﻧﺘﯽ ﮔ   ﺮاد، ﺟ   ﺰ  ٨١-ﻃ   ﯽ زﻣ   ﺎن ﻧﮕ   ﮫ داری و ﺗﻐﻠ   ﯿﻆ ﻣ   ﻮاد ﻣﻌ   ﺪﻧﯽ در ﺳ   ﺮد ﺧﺎﻧ   ﮫ در دﻣ   ﺎی 
ﻣﻌﻨ   ﯽ )و ﯾ   ﺎ ﻣ   ﺎه اول و ﺳ   ﻮم ( درﺻ   ﺪ ٨٩/٧ﻣﻌﻨ   ﯽ داری ﺷ   ﺒﺎھﺖ ) ﺑ   ﯿﻦ دوره اﻧﺠﻤ   ﺎد اوﻟﯿ   ﮫ و ﻣ   ﺎه اول
درﺻ   ﺪ ﺑ   ﯿﻦ ﺟﻮاﻣ   ﻊ  ۵٩در دﯾﮕ   ﺮ دوره ھ   ﺎ ﺗﻔ   ﺎوت ﻣﻌﻨ   ﺎ داری در ﺳ   ﻄﺢ ( درﺻ   ﺪ ٨٩/٧داری ﺷ   ﺒﺎھﺖ 
ﺑﯿﺸ    ﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿ    ﺰان .  درﺟ    ﮫ وﺟ    ﻮد دارد  ٨١-آﻣ    ﺎری ﻣﯿ    ﺰان ﺧﺎﮐﺴ    ﺘﺮدر ﻃ    ﯽ دوره ﻧﮕ    ﮫ داری در دﻣ    ﺎی 
 ١/٨٣ﻤﺘ    ﺮﯾﻦ ﻣﯿ    ﺰان آن در ﻧﻤﻮﻧ    ﮫ ﺗ    ﺎزه ﺑﺮاﺑ    ﺮ ﺑ    ﺎ درﺻ    ﺪ و ﮐ ۴/٩٩ﺧﺎﮐﺴ    ﺘﺮ درﻣ    ﺎه دوازدم ﺑﺮاﺑ    ﺮ ﺑ    ﺎ 
  .ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑ  ﺎ ﭘ  ﺎراﻣﺘﺮ ﺧﺎﮐﺴ  ﺘﺮ در ( ٪۵٩ﺑ  ﯿﺶ از )ﺳ  ﻄﺢ ﺗﻐﯿﯿ  ﺮات ﭘ  ﺎراﻣﺘﺮ رﻃﻮﺑ  ﺖ ھﻤﺒﺴ  ﺘﮕﯽ ﻣﻌﮑ  ﻮس و ﻣﻌﻨ  ﺎ داری 
زاﯾﺠﺴ ﮑﯽ و ھﻤﮑ ﺎران در ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﮐﯿﻔ ﯽ ﮔﻮﺷ ﺖ ﻋﻀ ﻠﮫ ﺳ ﮫ . ﻣﻄﺎﻟﻌ ﺎت اﻧﺠ ﺎم ﺷ ﺪه را ﻧﺸ ﺎن ﻣ ﯽ داد 
در ﻃ ﯽ زﻣ ﺎن ﺑ ﺮودت ( suicul.E)اردک ﻣ ﺎھﯽ و  (suipsa.A)ﻣ ﺎش ﻣ ﺎھﯽ ،  (amarb.A)ﺳ ﯿﻢ ﮔﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ 
   ١/٠٠و     ٧٧/٧٣ﺑ ﮫ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ    (amarb.A)ﺳ ﯿﻢﻧﺸ ﺎن دادﻧ ﺪ ﮐ ﮫ ﻣﯿ ﺰان رﻃﻮﺑ ﺖ و ﺧﺎﮐﺴ ﺘﺮ در ﻣ ﺎھﯽ  ﺗ ﺎزه 
  ٠/٩٩و    ٠٨/٢٣ ( suicul.E)اردک ﻣ   ﺎھﯽ و در   ١/١٠و     ٧٧/۴۶ﺗ   ﺎزه    (suipsa.A)ﻣ   ﺎش ﻣ   ﺎھﯽ ، 
ﺑ  ﺖ ﻃ  ﯽ دوره ﺑ  ﺮودت در ھ  ﺮ ﺳ  ﮫ ﻣ  ﺎھﯽ ﮐ  ﺎھﺶ ﻣﻌﻨ  ﺎ داری راﻧﺸ  ﺎن داده و ﻣﯿ  ﺰان ﻣﯿ  ﺰان رﻃﻮ. ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ 
  .ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ
. ﻧﯿ ﺰ اﯾ ﻦ ﻣﻮﺿ ﻮع را ﺗﺎﯾﯿ ﺪ ﻣ ﯽ ﮐﻨ ﺪ ﮐﻔﺎل ﻃﻼﯾ ﯽ ﺑﺮ روی ﻣﺎھﯽ  ١٨٣١ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻣﻌﯿﻨﯽ و ﻧﺨﺒﮫ زارع در ﺳﺎل 
ﻤﮑ ﺎراﻧﺶ ﻧﯿ ﺰ ﺗﻮﺳ ﻂ ﺳ ﻠﯿﮏ و ھ  ۵٠٠٢در ﺳ ﺎل  (acrepoicul.S)زاﻧ ﺪر ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑ ﺮ روی ﮔﻮﻧ ﮫ 
ﺗﺤﻘﯿﻘ ﺎت ﻓ  ﻮق . ﻧﺸ ﺎن دھﻨ ﺪه راﺑﻄ ﮫ ﺧﻄ ﯽ و ﻣﻌﮑ ﺲ ﺑ ﯿﻦ ﻣﯿ  ﺰان ﺧﺎﮐﺴ ﺘﺮ و رﻃﻮﺑ ﺖ ﻃ ﯽ دوره اﻧﺠﻤ ﺎد اﺳ ﺖ 
ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﺮودت و اﻧﺒﺎر داری ﻣﺸﺎﺑﮭﯽ را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ دارﻧ ﺪ و ﺗﻔ ﺎوت آﻧﮭ ﺎ در ﻣ ﺪت زﻣ ﺎن ﻣﺎﻧ ﺪﮔﺎری و 
ﻣ ﺎه ﺑ ﮫ ﻃ ﻮل اﻧﺠﺎﻣﯿ ﺪ و  ۴ﺑﺮرﺳ ﯽ ھ ﺎی ﻣ  ﺮﺗﺒﻂ اﺳ ﺖ ﺑ ﮫ ﻃ ﻮری ﮐ ﮫ ﺗﺤﻘﯿﻘ ﺎت ﻻﮐﺸ ﻤﯿﺎ و ھﻤﮑ ﺎران ﺑ ﮫ ﻣ ﺪت 
ﺳﻨﺠﺶ از ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ در ھﺮ ﻣﺎه ﺻﻮرت ﻣﯽ ﮔﺮﻓﺖ از ﻃﺮﻓﯽ ﺗﻌ ﺪاد ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ در ﭘ ﮋوھﺶ ﻻﮐﺸ ﻤﯿﺎ 
ﺗﺤﻘﯿﻘ ﺎت زاﯾﺠﺴ ﮑﯽ ﺑ ﮫ ﻣ ﺪت ھﺸ ﺖ ﻣ ﺎه ﺑ ﺮ روی ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ھ ﺎ . ﻋ ﺪد ﺗﮑ ﺮار را ﭘﻮﺷ ﺶ ﻣ ﯽ دھ ﺪ  ۶و ھﻤﮑ ﺎراﻧﺶ 
اﻧﺪ ﺷ ﺎﯾﺎن ذﮐ ﺮ اﺳ ﺖ در اﯾ ﻦ ﺗﺤﻘﯿﻘ ﺎت  ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﮫ و ھﺮ دو ﻣﺎه ﯾﮏ ﺑﺎر ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﻣﻮرد ﺳﻨﺠﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ
  .از ھﺮ ﻧﻤﻮﻧﮫ در ھﺮ ﺗﯿﻤﺎر ﺳﮫ ﺗﮑﺮار ﺗﮭﯿﮫ ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑ  ﺮروی ﻣ  ﺎھﯽ ﮐﻠﻤ  ﮫ ھﻤﺎﻧﻨ  ﺪ ﺗﺤﻘﯿﻘ  ﺎت ﻣﻌﯿﻨ  ﯽ، ﻧﺨﺒ  ﮫ زارع  ٠٨٣١در ﺗﺤﻘﯿﻘ  ﺎت ﻣﻌﯿﻨ  ﯽ، داﻧﺸ  ﻮران در ﺳ  ﺎل 
  .ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﺴﯿﺎر ﺷﺒﯿﮫ ﺑﮫ اﯾﻦ ﭘﮋوھﺶ ﺑﻮد ١٨٣١
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ﺻ ﺪ ﻗﺎﺑ ﻞ ﺗ ﻮﺟﮭﯽ از آن را آب ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﻣ ﯽ دھ ﺪ و ﻣﻠﻮﮐ ﻮل ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ وﯾﮋﮔﯽ ھ ﺎی ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻠﮫ ﻣ ﺎھﯽ ﮐ ﮫ در 
اﯾﻦ ﻋﺎﻣ ﻞ ﻣﻨﺠ ﺮ ﺑ ﮫ ﺷﮑﺴ ﺖ . آب در ھﻨﮕﺎم اﻧﺠﻤﺎد اﻓﺰاﯾﺶ ﺷﺪﯾﺪ ﺣﺠﻢ ﻣﺎﯾﻊ درون و ﻣﯿﺎن ﺑﺎﻓﺘﯽ را ﺷﺎھﺪ ھﺴﺘﯿﻢ
دﯾﻮاره ھﺎی ﺳﻠﻮﻟﯽ و اﻧﺪاﻣﮏ ھ ﺎی درون ﺳ ﻠﻮﻟﯽ ﺷ ﺪه و ﺑﻌ ﺪ از ﻋﻤﻠﯿ ﺎت ﯾ ﺦ ﮔﺸ ﺎﯾﯽ ﻣ ﺎﯾﻊ دﻓ ﻊ ﺷ ﺪه از ﮔﻮﺷ ﺖ 
درﺻ ﺪ ﻗﺎﺑ ﻞ ﺗ ﻮﺟﮭﯽ از . ر زﯾ ﺎدی اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ، اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب و ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺧ ﻮاھﯿﻢ ﺑ ﻮد ﻋﻀﻠﮫ ﻣﺎھﯽ ھﺎ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻘﺪا
ﻣﻮاد دﻓﻊ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ آب را ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﺤﻠﻮل در آب ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ دھﻨﺪ ﺑﺎ اﯾ ﻦ وﺟ ﻮد ﻣﻘ ﺪار زﯾ ﺎدی اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب و 
ﺗﻤ ﺎم ﺗﺤﻘﯿﻘ ﺎت ﻓ ﻮق ﻧﺸ ﺎن ﻣ ﯽ . ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ھﺎ ﺑﺎ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯿﺴﻞ ﺑﮫ ھﻤﺮاه آب دﻓﻊ ﺷﺪه از دﺳ ﺘﺮس ﺧ ﺎرج ﻣ ﯽ ﺷ ﻮﻧﺪ 
دھﻨ  ﺪ در اﺛ  ﺮ ﺑ  ﺮودت و زﻣ  ﺎن ﻣﺎﻧ  ﺪﮔﺎری  ﻃ ﯽ دوره اﻧﺒ  ﺎر داری ﺑ  ﺮ ﺑﺎﻓ  ﺖ ﻋﻀ  ﻼﻧﯽ ﻣ  ﺎھﯽ ﺗ  ﺎﺑﻌﯽ از ﻣﯿ  ﺰان 
  . رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﯽ ﻣﺎھﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ و زﻣﺎن ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻋﺎﻣﻠﯿﺖ را در ﺗﻐﯿﯿﺮ اﯾﻦ ﺗﺎﺑﻊ اﯾﺠﺎد ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
ﺪا ﮐ ﺮده ﺑ ﮫ ﻣ ﺎه رﻃﻮﺑ ﺖ ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻼﻧﯽ ﻣ ﺎھﯽ ﮐ ﺎھﺶ ﭘﯿ   ٢١در اﯾ ﻦ ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ﻧﺸ ﺎن داده ﺷ ﺪ ﮐ ﮫ ﺑ ﮫ ﺗ ﺪرﯾﺞ ﻃ ﯽ 
 mudanac.Rﺳ   ﻮﮐﻼ  و در ﻣ   ﺎھﯽ  ٢٧/١٨ﺑ   ﮫ   ٩٧/١٠از ilecuavud.Uﻃ   ﻮری ﮐ   ﮫ در ﻣ   ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ   ﺐ 
آزﻣﻮن داﻧﮑﻦ ﻧﺸﺎن داد در زﻣ ﺎن ھ ﺎی ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ ﻣﯿ ﺰان رﻃﻮﺑ ﺖ در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ .ﻣﯽ رﺳﺪ ۵۶/٢٠ﺑﮫ  ۵٧/۵از
ھ ﺎی ﯾﮑﺴ ﺎن ﻣﯿ ﺰان ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ دوره ھﺎی ﻗﺒﻞ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ، آﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ ﭼﻨﺪ ﻣﺘﻐﯿ ﺮه ﻧﯿ ﺰ ﻧﺸ ﺎن داد در زﻣ ﺎن 
  .ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ  و  ilecuavud.Uرﻃﻮﺑﺖ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﯽ ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ 
درﺻ    ﺪ از وزن ﻋﻀ    ﻠﮫ ﻣﺎھﯿ    ﺎن را ﺗﺸ    ﮑﯿﻞ ﻣ    ﯽ  ١/٠۵-٠/٠۵ﻣﯿ    ﺰان ﺧﺎﮐﺴ    ﺘﺮ و ﻣ    ﻮاد ﻣﻌﻨ    ﺪی ﻋﻤ    ﺪﺗﺎ 
ﺳ ﻮﮐﻼ  ﺗﻔ ﺎوت اﯾ ﻦ ﺷ ﺎﺧﺺ در ھ ﺮ دوره ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ و ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ در ﺑ ﯿﻦ دو ﻣ ﺎھﯽ (. 5991 lennoC)دھﺪ
ﺗﻮﺳ ﻂ آزﻣ ﻮن ھ ﺎی داﻧﮑ ﻦ و آﻧ ﺎﻟﯿﺰ وارﯾ ﺎﻧﺲ ﭼﻨ ﺪ ﻣﺘﻐﯿ ﺮه ﻣ ﻮرد در  ilecuavud.Uو ﻣﺮﮐ ﺐ  mudanac.R
 ilecuavud.Uو ﻣﺮﮐ  ﺐ  mudanac.Rﺳ  ﻮﮐﻼ  ﺑ  ﯿﻦ دوره ھ  ﺎی ﻧﻤﻮﻧ  ﮫ ﺑ  ﺮداری و ھﻤﭽﻨ  ﯿﻦ ﺑ  ﯿﻦ دو ﻣ  ﺎھﯽ 
ﻮر ﺗ ﺮﯾﻦ ﻓ ﺎﮐﺘ ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﮐﺎھﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻮاد ﻣﻌﻨ ﺪﻧﯽ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻣ ﯽ ﯾﺎﺑ ﺪ و اﯾ ﻦ ﻋﺎﻣ ﻞ اﺻ ﻠﯽ . ﻣﺸﮭﻮد اﺳﺖ
  . در اﻓﺰاﯾﺶ ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
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درﺟ  ﮫ ﺳ  ﺎﻧﺘﯽ ﮔ  ﺮاد ﻃﺒ  ﻖ  -٨١ﻃ  ﯽ دوره ﺑ  ﺮودت در دﻣ  ﺎی ( atruganak.R)ﻣ  ﺎﮐﺮل ھﻨ  ﺪی ﺑﺎﻓ  ﺖ ﻋﻀ  ﻠﮫ 
ﮔ  ﺰارش ﻻﮐﺸ  ﻤﯿﺎ و ھﻤﮑ  ﺎراﻧﺶ ﮐ  ﺎھﺶ ﻣﻌﻨ  ﺎداری در ﻣﯿ  ﺰان ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﺑ  ﮫ ھﻤ  ﺮاه آن اﻓ  ﺰاﯾﺶ ﻣﯿ  ﺰان ﭼﺮﺑ  ﯽ 
 ilecuavud.Uو ھ ﻢ در ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ  mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  در ﻣ ﺎھﯽ  ﻧﺸﺎن ﻣﯽ داد، در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﯿﺰ ھﻢ
ﻧﯿﺰ اﯾﻦ ﻧﮑﺘﮫ ﺗﺎﯾﯿ ﺪ ﺷ ﺪ ﺑ ﮫ ( mutuk iisirf.R)ﻣﺎھﯽ ﺳﻔﯿﺪدر ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺑﺮ روی . اﯾﻦ روﻧﺪ ﺑﮫ ﺗﺼﻮﯾﺮ ﮐﺸﯿﺪه ﺷﺪ
ﮔ ﺰارش ﺷ ﺪ ﮐ ﮫ روﻧ ﺪ ﻧ ﺰول اﯾ ﻦ  ١٢/٨ﺗ ﺎزه ﻣﯿ ﺰان ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ( mutuk iisirf.R)ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻔﯿﺪﻃ ﻮری ﮐ ﮫ در 
، در ﻣ   ﺎھﯽ ٨١/٣٨ﺗ   ﺎزه  (suipsa.A)ﻣ   ﺎش ﻣ   ﺎھﯽ ﭘ   ﺮوﺗﺌﯿﻦ در . ﺘﻤﯽ از زﻣ   ﺎن ﺑ   ﻮد ﻣﯿ   ﺰان ﺗ   ﺎﺑﻌﯽ ﻟﮕ   ﺎرﯾ 
 ,ikswejimZ)ﮔ ﺰارش ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ ٨١/۶٠ﺗ ﺎزه ( suicul.E)اردک ﻣ ﺎھﯽ و در ٨١/٠٠ﺗ ﺎزه (amarb.A)ﺳ ﯿﻢ 
  .ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ٨١/ ٨(acrepoicul.S)زاﻧﺪر ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻣﺎھﯽ ﻣﺎھﯽ (. 6002 ,.la te
ﻧﯿ  ﺰ ﺑ  ﮫ ( sulahpec.M)ﮐﻔ  ﺎلو ( oiprac.C)ﮐﭙ  ﻮر ﻣﻌﻤ  ﻮﻟﯽ ، (ps ebeL)ﺗﺤﻘﯿﻘ  ﺎت ﺑ  ﺮ روی ﮐﭙ  ﻮر ھﻨ  ﺪی 
را ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دھ ﺪ ﮐ ﮫ ﺷ ﺒﯿﮫ ﺑ ﮫ ﮔ ﺰارش ھ ﺎی ﻣﻌﯿﻨ ﯽ و ﻧﺨﺒ ﮫ زارع ١٢/٨و٩١/٣و٩١/١ﺗﺮﺗﯿﺐ ارﻗﺎﻣﯽ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ 
ﻣ  ﺎھﯽ آزاد  ٢٢/٩، ﺑ  ﮫ ﻣﯿ  ﺰان (akren.O)آی ﺳ  ﺎکو زوارﯾﻨ  ﯽ و ھﻤﮑ  ﺎراﻧﺶ از ﻣ  ﺎھﯽ آزاد ﮐﻔ  ﺎل ﻃﻼﯾ  ﯽ از 
ﻣﯿ  ﺰان . ، ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ ٣٢/٣ﺑ  ﮫ ﻣﯿ  ﺰان( aten.O)ﭼ  ﺎم، ﻣ  ﺎھﯽ آزاد  ۴٢ﻣﯿ  ﺰانﺑ  ﮫ ( ahcsurag.O)ﺻ  ﻮرﺗﯽ
درﺻ  ﺪ از ﺑﺎﻓ  ﺖ ﻋﻀ  ﻠﮫ ﻣ ﺎھﯽ ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ وﻟ  ﯽ ﻃ  ﯽ زﻣ  ﺎن ﻣﺎﻧ  ﺪﮔﺎری  ۴٢-٨١ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﻣﺎھﯿ  ﺎن ﻋﻤ  ﺪﺗًﺎ ﺑ  ﯿﻦ 
 ٣٦
 
درﺻ ﺪاز ﻣﯿ ﺰان  ۵٢اﻟ ﯽ  ٠١ﻧﻮﺳ ﺎن ﻣﺘﻔ ﺎوﺗﯽ را در ھ ﺮ ﮔﻮﻧ ﮫ ﺷ ﺎھﺪ ھﺴ ﺘﯿﻢ ﺑ ﮫ ﻃ ﻮری ﮐ ﮫ ﻣﯿ ﺰان ﮐ ﺎھﺶ از 
  . ﯾﮑﺴﺎن در دوره ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری در ﺑﺮودت ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪھﺎی  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در زﻣﺎن
ﯾﮑﯽ از ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻋﻮاﻣﻞ در ﮐﺎھﺶ ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ، آﻣﺎده ﺳ ﺎزی ﻧﻤﻮﻧ ﮫ، اﻧ ﺪازه ﻧﻤﻮﻧ ﮫ و روش ﻧﮕ ﮫ داری ﻣ ﯽ 
ﺑﺎﺷﺪ ﺑﮫ ﻃﻮری ﮐﮫ در ﮔﺰارش ﻻﮐﺸﻤﯿﺎ و ھﻤﮑﺎراﻧﺶ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎی ﻧﮕﮫ داری ﺷﺪه از ﻣ ﺎھﯽ ﻣ ﺎﮐﺮل ھﻨ ﺪی ﻧﺸ ﺎن 
دوره ﺑﺮودت در ﻣﺎھﯽ ھ ﺎی ﺑﺴ ﺘﮫ ﺑﻨ ﺪی ﻧﺸ ﺪه ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﻣ ﺎھﯽ ھ ﺎی ﺑﺴ ﺘﮫ  داده ﺷﺪ  ﻣﯿﺰان ﮐﺎھﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻃﯽ
ﻣﯿ ﺰان ﮐ ﺎھﺶ  ilecuavud.Uدر اﯾ ﻦ ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ﻧﯿ ﺰ ﻧﺸ ﺎن داده ﺷ ﺪ در ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ . ﺑﺎﺷ ﺪ ﺑﻨ ﺪی ﺷ ﺪه ﮐﻤﺘ ﺮ ﻣ ﯽ 
ﯾﮑ ﯽ دﯾﮕ ﺮ از ﻋﻮاﻣ ﻞ ﺗ ﺎﺛﯿﺮ . ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ    mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻃ ﯽ دوره ﺑ ﺮودت ﮐﻤﺘ ﺮ از ﻣ ﺎھﯽ 
ﮐ ﮫ در ﻣ ﺎھﯽ . ﻦ ﻣﯿ ﺰان ﻧ ﻮع آﻣ ﺎده ﺳ ﺎزی ﻧﻤﻮﻧ ﮫ و اﺳ ﺘﻔﺎده از دﺳ ﺘﮕﺎه دﯾﺒ ﻮﻧﺮ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ﮔ ﺬار در ﺗﻐﯿﯿ ﺮات اﯾ 
اﻣ  ﺎ ﻣﮭﻤﺘ ﺮﯾﻦ ﻋﺎﻣ  ﻞ در ﮐ ﺎھﺶ دوره ای ﻣﯿ  ﺰان ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ . ﻣ  ﻮرد اﺳ ﺘﻔﺎده ﻗ  ﺮار ﮔﺮﻓ ﺖ  mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  
ﻃﺒﻖ اﻃﻼﻋ ﺎت ﭘ ﺎﯾﺶ دﻣ ﺎی ﺳ ﺮدﺧﺎﻧﮫ . ﻋﺪم ﻋﺪم ﺛﺒﺎت در ﺷﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺶ و ﻧﻮﺳﺎن دﻣﺎ در ﻣﺤﯿﻂ ﺳﺮدﺧﺎﻧﮫ ﺷﺪ
درﺟ ﮫ ﺑ ﮫ ﺻ ﻔﺮ درﺟ ﮫ و ﯾ ﺎ ﺑﯿﺸ ﺘﺮ رﺳ ﯿﺪه  -٨١ﺑ ﺎر از  ۵ر ﻃ ﯽ ﯾ ﮏ ﺳ ﺎل ﭘ ﮋوھﺶ دﻣ ﺎی ﺳ ﺮدﺧﺎﻧﮫ ﺑ ﯿﺶ از د
  .اﺳﺖ و ﻋﺎﻣﻞ اﯾﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻣﺸﮑﻼت ﻓﻨﯽ و ﻗﻄﻊ ﺑﺮق ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ
ﻣﺎه ﻣﯿﺰان ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻼﻧﯽ ﻣ ﺎھﯽ ﮐ ﺎھﺶ ﭘﯿ ﺪا ﮐ ﺮده  ٢١در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﮫ ﺗﺪرﯾﺞ ﻃﯽ 
ﺳ     ﻮﮐﻼ  درﺻ    ﺪ و در ﻣ     ﺎھﯽ ٨١/ ١١ﺑ     ﮫ ٣٢/٠۵از ilecuavud.Uﺮﮐ     ﺐ ﺑ    ﮫ ﻃ     ﻮری ﮐ     ﮫ در ﻣ    ﺎھﯽ ﻣ 
آزﻣ  ﻮن داﻧﮑ ﻦ ﻧﺸ  ﺎن داد در زﻣ  ﺎن ھ  ﺎی ﻣ  ﻮرد ﺑﺮرﺳ  ﯽ .درﺻ  ﺪ ﻣ  ﯽ رﺳ ﺪ ۴١/١٢ﺑ ﮫ٢٢/١۴از mudanac.R
ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ دوره ھﺎی ﻗﺒﻞ و ﺑﻌﺪ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳ ﺖ، آﻧ ﺎﻟﯿﺰ وارﯾ ﺎﻧﺲ ﭼﻨ ﺪ ﻣﺘﻐﯿ ﺮه ﻧﯿ ﺰ ﻧﺸ ﺎن 
ﺳ   ﻮﮐﻼ  و  ilecuavud.Uﭘ   ﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﺑﺎﻓ   ﺖ ﻋﻀ   ﻼﻧﯽ ﻣ   ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ   ﺐ  ھ   ﺎی ﯾﮑﺴ   ﺎن ﻣﯿ   ﺰان داد در زﻣ   ﺎن 
  .ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ    mudanac.R
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روﻧ ﺪی ﺻ ﻌﻮدی ﺑ ﺎ ﺗﻔ ﺎوت ﻣﻌﻨ ﺎ دار در ھ ﺮ   ilecuavud.Uﻣﺮﮐ ﺐ  روﻧﺪ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﻣﯿ ﺰان ﭼﺮﺑ ﯽ در ﻣ ﺎھﯽ 
ﺮﺑ ﯽ در ﺑﺎﻓ ﺖ ﻏ ﺬاﯾﯽ ﻣ ﺎھﯽ ﺑﮫ ﻃ ﻮری ﮐ ﮫ در ھ ﯿﭻ ﻣ ﺎھﯽ ﻣﯿ ﺰان ﻣﺸ ﺎﺑﮭﯽ از ﭼ . دوره ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﺮداری ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
درﺻ  ﺪ اﻓ  ﺰاﯾﺶ  ٣/۵۵ﺑ  ﮫ  ١/٧۴ﻃ  ﯽ دوره ﻣﻄﺎﻟﻌ  ﮫ ﻣﺸ  ﺎھﺪه ﻧﺸ  ﺪ و اﯾ  ﻦ ﻣﯿ  ﺰان از   ilecuavud.Uﻣﺮﮐ  ﺐ  
ﮔﯿ ﺮی ﻣﯿ ﺰان  و اﯾ ﻦ ﺑ ﺪان ﻋﻠ ﺖ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ در روش ﺳ ﻨﺠﺶ ﻣﯿ ﺰان ﭼﺮﺑ ﯽ ارﺟﺤﯿ ﺖ ﺑﯿﺸ ﺘﺮی در اﻧ ﺪازه . ﯾﺎﻓ ﺖ 
اﺳﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب ﺻ ﺎﺑﻮﻧﯽ ﺷ ﻮﻧﺪه را اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب اﺷﺒﺎع وﺟﻮد داﺷﺖ اﯾﻦ در ﺣﺎﻟﯽ اﺳﺖ ﮐﮫ اﯾﻦ روش ﺗﻨﮭﺎ 
و ﺑ ﺎ ﺗﻮﺟ ﮫ ﺑ ﮫ اﻓ ﺰاﯾﺶ زﻣ ﺎن ﻣﺎﻧ ﺪﮔﺎری اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﺑ ﮫ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی . ﺟﺪا ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
ﭼﺮب اﺷﺒﺎع، ﮐﺎﻓﺖ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع و ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﻣﯿ ﺰان و ﺳ ﺎﺧﺘﺎر ﭘﻼﺳ ﻤﻮژن ھ ﺎ ﺑﻮاﺳ ﻄﮫ 
  . ﺑﺎﺷﺪ، ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ اﺟﺘﻨﺎب ﻧﺎﭘﺬﯾﺮ اﺳﺖ ﺗﺨﺮﯾﺐ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﯽ ﮐﮫ ﺧﻮد ﻧﺘﯿﺠﮫ ﻋﻤﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﯽ
را ﻧﯿ  ﺰ ﺗ  ﺎﺑﻌﯽ از ﺗﻐﯿﯿ  ﺮات ﭼﺮﺑ  ﯽ در     mudanac.Rﺷ  ﺎﯾﺪ ﺑﺘ  ﻮان ﻣﯿ  ﺰان ﺗﻐﯿﯿ  ﺮات ﭼﺮﺑ  ﯽ در ﻣ  ﺎھﯽ ﺳ  ﻮﮐﻼ 
داﻧﺴ  ﺖ ﺑ  ﮫ ﻃ  ﻮری ﮐ  ﮫ در ﮐ  ﻞ دوره ﭘ  ﮋوھﺶ ھﻤ  ﻮاره ﻧﻮﺳ  ﺎن ﺻ  ﻌﻮدی ﺑ  ﺎ   ilecuavud.Uﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ  
ﺗﻨﮭﺎ ﺗﻔﺎوت ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﯿ ﺰان ﻧﻮﺳ ﺎن ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ . ﺸﺎھﺪه ﺷﺪه اﺳﺖاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﺎ دار در ھﺮ دوره در اﯾﻦ آﻣﺎره ﻣ
اﺳ  ﺖ و اﻟﺒﺘ  ﮫ   ilecuavud.Uﻣﯿ ﺰان ﻧﻮﺳ  ﺎن ﮐﻤﺘ  ﺮ از ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ      mudanac.Rﮐ ﮫ در ﻣ  ﺎھﯽ ﺳ  ﻮﮐﻼ 
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درﺻ ﺪ در روﻧ ﺪ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﭼﺮﺑ ﯽ ﻃ ﯽ دوره اﻧﺠﻤ ﺎد در  ۵اﯾﻦ ﮐﺎھﺶ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ اﯾﺠ ﺎد ﺗﻔ ﺎوت ﻣﻌﻨ ﺎ داردر ﺳ ﻄﺢ 
اﻓ ﺰاﯾﺶ  ٣/٩۴ﺑ ﮫ  ١/٧٣از     mudanac.Rاﯾ ﻦ ﻣﯿ ﺰان در ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ . ﻮددو ﮔﺮوه ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ ﻧﻤ ﯽ ﺷ  
  .ﯾﺎﻓﺖ
ﭼﺮﺑﯽ ھﺎ از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﺎﯾﯽ ﻋﻀﻠﮫ ھﺴﺘﻨﺪ و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف را از ﻧﻈ ﺮ ﻣﻘ ﺪاری ﺑ ﯿﻦ ﻣﺎھﯿ ﺎن ﻣﺨﺘﻠ ﻒ ﻧﺸ ﺎن 
ﻣ  ﯽ دھﻨ  ﺪ ﺣﺘ  ﯽ در ﯾ  ﮏ ﮔﻮﻧ  ﮫ ﺧ  ﺎص ﻧﯿ  ﺰ اﺧ  ﺘﻼف اﯾ  ﻦ ﻣﯿ  ﺰان در ﻃ  ﯽ ﻓﺼ  ﻮل ﻣﺨﺘﻠ  ﻒ ﻣ  ﯽ ﺗﻮﻧ  ﺪ ﺑ  ﮫ وﻗ  ﻮع 
  (. 4891 .awragA)ﺑﭙﯿﻮﻧﺪد
(. 3002 ,.la te .cniliK)درﺻ ﺪ از وزن ﻓﯿﻠ ﮫ ﻋﻀ ﻠﮫ ﻣﺎھﯿ ﺎن را ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﻣ ﯽ دھﻨ ﺪ  ٠٨آب و ﭼﺮﺑ ﯽ ﻋﻤﻮﻣ ًﺎ 
و اﻟﺒﺘ  ﮫ ھﻤ  ﺮاه ﺑ  ﺎ ﺗ  ﺮی ﮔﻠﯿﺴ  ﺮﯾﺪ ھ  ﺎ،  ٠ﻋﻤ  ﺪه ﭼﺮﺑ  ﯽ ﮔ  ﺰارش ﺷ  ﺪه در اﮐﺜ  ﺮ ﻣ  ﻮارد ﺗ  ﺮی ﮔﻠﯿﺴ  ﺮﯾﺪ ھ  ﺎ ھﺴ  ﺘﻨﺪ 
اﯾ ﻦ ﮔ ﺮوه . ﮑﯿﻞ ﻣ ﯽ دھﻨ ﺪ ﻓﺴﻔﻮﻟﭙﯿﺪ ھﺎی ﻏﺸﺎﯾﯽ درﺻﺪ ﮐﻮﭼﮑﯽ از ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﭼﺮﺑ ﯽ را درﻋﻀ ﻠﮫ ﻣ ﺎھﯽ ھ ﺎ ﺗﺸ  
ﻣﻘ   ﺪار . از ﭼﺮﺑ   ﯽ ھ   ﺎ دارای ﻓﺴ   ﻔﺮ و ازت ﺑ   ﻮده و در ﺳ   ﺎﺧﺘﻤﺎن ﻏﺸ   ﺎﯾﯽ ﺳ   ﻠﻮل ھ   ﺎ ﻧﻘ   ﺶ ﻣﮭﻤ   ﯽ دارﻧ   ﺪ 
 ۵-١ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎی ﻏﺸﺎﯾﯽ در ﻋﻀﻼت ﺗﯿﺮه ﺑﯿﺸ ﺘﺮ از ﻋﻀ ﻼت روﺷ ﻦ اﺳ ﺘﻮ در ﻋﻀ ﻼت اﮐﺜ ﺮ ﮔﻮﻧ ﮫ ھ ﺎ ﺑ ﯿﻦ 
  (.9991 ,ramukapoG dna nanamskaL)درﺻﺪ از ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﯽ اﺳﺖ
، ﻃﺒ ﻖ (8891 ,ssuH)ﻠﯽ اﮐﺜﺮ آﺑﺰﯾﺎن از ﻧﻈﺮ ﻣﺤﺘﻮی ﭼﺮﺑﯽ ﺑﮫ ﭼﮭﺎر ﮔ ﺮوه ﺗﻘﺴ ﯿﻢ ﺑﻨ ﺪی ﻣ ﯽ ﺷ ﻮﻧﺪ ﺑﮫ ﻃﻮر ﮐ
درﺻ ﺪ ﺑﺎﺷ ﺪ ، آﺑﺰﯾ ﺎﻧﯽ ﺑ ﺎ ﭼﺮﺑ ﯽ ﺧﯿﻠ ﯽ ﮐ ﻢ، ﭼﻨﺎﻧﭽ  ﮫ  ٢/۵ھ ﺎ ﮐﻤﺘ ﺮ از اﯾ ﻦ ﺗﻘﺴ ﯿﻢ ﺑﻨ ﺪی آﺑﺰﯾ ﺎﻧﯽ ﮐ ﮫ ﭼﺮﺑ ﯽ آن 
درﺻ ﺪ اﮔ ﺮ ﺷ ﺎﺧﺺ . ﺑﺎﺷ ﺪ آﺑﺰﯾ ﺎﻧﯽ ﺑ ﺎﭼﺮﺑﯽ ﮐ ﻢ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﻨﺪ  ۵/٠٠-٢/۵درﺻ ﺪ ﭼﺮﺑ ﯽ در ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻠﮫ آﺑﺰﯾ ﺎن 
ﺑﺎﺷ  ﺪ ، اﯾ  ﻦ آﺑﺰﯾ  ﺎن ﮔﻮﺷ  ﺘﯽ ﺑ  ﺎ درﺻ  ﺪ ﭼﺮﺑ  ﯽ ﻣﺘﻮﺳ  ﻂ و ﭼﻨﺎﻧﭽ  ﮫ اﯾ  ﻦ  ٠١/٠٠-۵/٠٠ﭼﺮﺑ  ﯽ در ﺑ  ﯿﻦ آﺑﺰﯾ  ﺎن 
  . ٪ ﺑﺮﺳﺪ ، درﺻﺪ ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﮫ اﯾﻦ آﺑﺰﯾﺎن زﯾﺎد ﺧﻮاھﺪ ﺑﻮد٠١/٠٠ﺷﺎﺧﺺ ﺑﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ از 
اردک ﻣ    ﺎھﯽ درﺻ    ﺪ، در    ٢/٢۵  (suipsa.A)ﻣ    ﺎش ﻣ    ﺎھﯽ ﺗﺤﻘﯿﻘ    ﺎت زاﯾﺠﺴ    ﮑﯽ ﻣﯿ    ﺰان ﭼﺮﺑ    ﯽ را در 
ﻃﺒ   ﻖ ﺗﺤﻘﯿﻘ   ﺎت ﺳ   ﻠﯿﮏ و . ﻣ   ﯽ ﺑﺎﺷ   ﺪ (amarb.A)ﺳ   ﯿﻢدر ﻣ   ﺎھﯽ   ٣/٣۶درﺻ   ﺪ، و  ٠/۴۶ ( suicul.E)
ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﻣﯿ ﺰان ﭼﺮﺑ ﯽ در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺗ ﺎزه ﻣ ﺎھﯽ ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎ  (acrepoicul.S)زاﻧﺪرھﻤﮑﺎراﻧﺶ ﺑﺮ روی ﻣﺎھﯽ 
ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ را در ﺳ ﮫ ﮔﻮﻧ ﮫ ﻣﺘﻔ ﺎوت ﺧﺎﻣ ﮫ  ۶٠٠٢و ھﻤﮑﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  ٤٥زواراﻧﯽ. درﺻﺪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ٠/٢١
درﺻ   ﺪ  ٩/٣( setleporcim.C)درﺻ   ﺪ و در  ١١/٩(  suicul.C)درﺻ   ﺪ     ۵/٧١( sutarits.C)ﯽ ﻣ   ﺎھ
  .ﮔﺰارش دادﻧﺪ
  ٠/۵( ps ebeL)درﺻ ﺪ، درﯾ ﮏ ﮔﻮﻧ ﮫ ﮐﭙ ﻮر ھﻨ ﺪی   ٣/٣  (oiprac.C)ﮐﭙ ﻮر ﻣﻌﻤ ﻮﻟﯽ ﻣﯿ ﺰان ﭼﺮﺑ ﯽ در در 
و ﮔﻮﻧ  ﮫ از در ﺳ  ﮫ ﮔﻮﻧ  ﮫ ﻣﺨﺘﻠ ﻒ از ﺗﯿﻼﭘﯿ  ﺎ ﮐ ﮫ د . درﺻ  ﺪ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ  ٠/٢ (sulahpec.M)ﮐﻔ  ﺎلدرﺻ ﺪ، و در 
( illadner.T)و ھﻤﭽﻨ  ﯿﻦ ﯾ  ﮏ ﮔﻮﻧ  ﮫ ( sucitolin.O)و( rihcorcam.O)ﺷ  ﺎﻣﻞ ( simorhcoerO)ﺟ ﻨﺲ 
  .درﺻﺪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ١/۴ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ
ﻋﻠ   ﯽ رﻏ   ﻢ ﺗﻔ   ﺎوت زﯾ   ﺎد در ﻣﯿ   ﺰان ﭼﺮﺑ   ﯽ ﻣﺎھﯿ   ﺎن ﻣﺨﺘﻠ   ﻒ، ﺗﻔ   ﺎوت ﻣﯿ   ﺰان ﭼﺮﺑ   ﯽ ﺑ   ﯿﻦ ﻣ   ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ   ﺐ 
درﺻ  ﺪ را ﺑ  ﯿﻦ  ۵ﺗﻔ  ﺎوت ﮐﻤﺘ ﺮ از  زﯾ  ﺎد ﻧﺒ ﻮد و آﻧ  ﺎﻟﯿﺰ ھ ﺎی آﻣ ﺎری  mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  و  ilecuavud.U
اﯾ  ﻦ در ﺣ  ﺎﻟﯽ اﺳ ﺖ ﻣﯿ  ﺰان ﭼﺮﺑ  ﯽ در ﻃ  ﯽ دوره ﻣﺎﻧ  ﺪﮔﺎری در ﺑ  ﺮودت ﻧﻮﺳ  ﺎن . اﯾ  ﻦ دوﺟﺎﻣﻌ  ﮫ ﻧﺸ  ﺎن ﻣ  ﯽ داد 
ﺳ ﻮﮐﻼ  و  ilecuavud.Uﺑ ﺎ ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻ ﻠﮫ ﻣ ﯽ ﺗ ﻮان ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻠﮫ ﻣﺎھﯿ ﺎن ﻣﺮﮐ ﺐ . ﻧﺰوﻟ ﯽ را ﻧﺸ ﺎن ﻣ ﯽ دھ ﺪ 
  . را ﮐﻢ ﭼﺮب ﻗﻠﻤﺪاد ﮐﺮد    mudanac.R
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  دﭘﺮاﮐﺴﯿﺪﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻋﺪ - ٢-۴
ﯾﮑﯽ از ﻓﺎﮐﺘﻮر ھﺎی ﻣﮭ ﻢ در ﭘﺮوﺳ ﮫ اﻧﺠﻤ ﺎد و ﻣﺎﻧ ﺪﮔﺎری در ﺳ ﺮد ﺧﺎﻧ ﮫ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﺳ ﻄﺢ ﺗﻤ ﺎس ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺑ ﺎ ھ ﻮای 
ﯾﮑ ﯽ از ﭘﯿﺎﻣ ﺪ ھ ﺎی . ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﺮد ﺧﺎﻧﮫ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﮐ ﮫ اﯾ ﻦ ﻣﻮﺿ ﻮع ﻣ ﯽ ﺗﻮاﻧ ﺪ ﺑﺮﮐﯿﻔﯿ ﺖ ﮔﻮﺷ ﺖ ﺗ ﺎﺛﯿﺮ ﮔ ﺬارد 
ﺎده ﻏ    ﺬاﯾﯽ ﮐ    ﺎھﺶ رﻃﻮﺑ    ﺖ در ﻓ    ﺮاورده ھ    ﺎی ﻣﻨﺠﻤ    ﺪ اﯾﺠ    ﺎد ﺣﻔ    ﺮه ھ    ﺎی ﻣﯿﮑﺮوﺳ    ﮑﭙﯽ در ﺳ    ﻄﺢ ﻣ     
اﯾ ﻦ ﺣﻔ ﺮه ھ ﺎ ﻧﺘﯿﺠ ﮫ ﺗﺒﺨﯿ ﺮ ﮐﺮﯾﺴ ﺘﺎل ھ ﺎی ﯾ ﺦ اﯾﺠ ﺎد ﺷ ﺪه ﺑ  ﺮ روی ﺑﺎﻓ ﺖ (. 5991 ,.late gnihctiH)اﺳ ﺖ
ﭼﻨﺎﻧﭽ ﮫ ﻣﺎﻧ ﺪﮔﺎری در ﺑ ﺮودت زﯾ ﺎد ﺑﺎﺷ ﺪ و ﻧﻮﺳ ﺎن دﻣ ﺎ در ﺳ ﺮدﺧﺎﻧﮫ . ﻋﻀﻠﮫ آﺑﺰی در دوره اﻧﺠﻤ ﺎد ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ 
ﺑ ﺎ وﺟ ﻮد ﺗ ﺎﺛﯿﺮ ﻣﺴ ﺘﻘﯿﻢ اﯾ ﻦ .ﯽ دھ ﺪ اﯾﻦ ﺣﻔﺮه ھﺎ اﯾﺠﺎد ﺷﺪه و ﺣﺎﻟﺖ اﺳﻔﻨﺠﯽ ﺑﮫ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﮫ آﺑ ﺰی ﻣ  . ﺷﺪﯾﺪ ﺑﺎﺷﺪ
ﭘﺪﯾﺪه ﺑﺮ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﮔﻮﺷﺖ آﺑﺰﯾﺎن ، اﯾﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺟ ﺐ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻣﯿ ﺰان اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع در 
 ,.late ,riaN)ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻠﮫ آﺑﺰﯾ ﺎن ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد ﮐ ﮫ اﯾ ﻦ اﻣ ﺮ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻣﯿ ﺰان ﻋ ﺪد ﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ را ﺑ ﮫ ھﻤ ﺮاه دارد 
  (. 6791
ن ﺑ ﮫ اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن ﺑ ﺮ ﻋﮭ ﺪه دارد، در ﺻ ﻨﺎﯾﻊ ﻓ ﺮاورده ھ ﺎی درﯾ ﺎﯾﯽ ﻧﻘﺸﯽ ﮐﮫ ﻓﺮاﯾﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد در ﺳﺮﻋﺖ ﺑﺨﺸ ﯿﺪ 
اﺗ  ﻮ اﮐﺴﯿﺪاﺳ  ﻮن ﮐ  ﮫ واﮐ  ﻨﺶ ﻏﯿ  ﺮ ﮐﻨﺘ  ﺮل ﺷ  ﺪه ﺑ  ﯿﻦ اﮐﺴ ﯿﮋن رادﯾﮑ  ﺎل و . از اھﻤﯿ  ﺖ ﺧﺎﺻ  ﯽ ﺑﺮﺧ  ﻮردار اﺳ  ﺖ 
اﺑﺮاﻟﮑﺘﺮوﻧ  ﯽ ﺣ  ﻮل ﭘﯿﻮﻧ  ﺪ دوﮔﺎﻧ  ﮫ ﮐ  ﻮﻻﻧﯽ در اﺳ  ﯿﺪ ھ  ﺎی ﭼ  ﺮب ﻏﯿ  ﺮ اﺷ  ﺒﺎع ﺻ  ﻮرت ﻣ  ﯽ ﭘ  ﺬﯾﺮد، ﺑ  ﮫ ﺗﻨ  ﺪی 
  .ﯾﮏ واﮐﻨﺶ زﻧﺠﯿﺮه ای ﺳﮫ ﻣﺮﺣﻠﮫ ای ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ و ﺷﺎﻣﻞ. اﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮ ﻣﻮﺳﻮم اﺳﺖ
در ﻣﺮﺣﻠﮫ آﻏﺎزﯾﻦ ﺑﯿ ﺎز ﺑ ﮫ اﻧ ﺮژی زﯾ ﺎدی ﺟﮭ ﺖ ﺗﺸ ﮑﯿﻞ اﮐﺴ ﯿﮋن ﻧ ﻮزاد از اﮐﺴ ﯿﮋن ﻣﻠﻮﮐ ﻮﻟﯽ ھ ﻮا ھﺴ ﺘﯿﻢ اﯾ ﻦ 
ﻣﺮﺣﻠﮫ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻮاﺳﻄﮫ اﯾﺠﺎد ﻧ ﻮر، ﺣ ﺮارت و ﯾ ﺎ ﺳ ﺎده ﺗ ﺮ از آﻧﮭ ﺎ اﺳ ﺘﻔﺎده از ﺷ ﻮﯾﻨﺪه ھ ﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨ ﺪ ﭘﺮﻣﻨﮕﻨ ﺎت 
در ھ ﺮ ﺻ ﻮرت ﺗﺮﮐﯿ ﺐ . ﯾﮑﺎل ﺟﮭﺖ ﭘﺎﮐﯿﺰه ﮐ ﺮدن ﻣﺤ ﯿﻂ آزﻣﺎﯾﺸ ﮕﺎه اﺗﻔ ﺎق ﺑﯿﺎﻓﺘ ﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ، آب ژاول، و ﮐﻠﺮ راد
ﭘﯿﻮﻧ ﺪ ( 2O)ﺑ ﺎ اﮐﺴ ﯿﮋن ﻣﻠﻮﮐ ﻮﻟﯽ ھ ﻮا ﺑ ﺎ ﭘﯿﻮﻧ ﺪ ﮐ ﻮﻻﻧﯽ ( +O)اﮐﺴ ﯿﮋن ﻧ ﻮزاد ﮐ ﮫ ﻻﯾ ﮫ اﮐﺘ ﺎن ﻏﯿ ﺮ ﻣﻌﻤ ﻮل دارد 
3O)ﺗﺨﺮﯾﺒ  ﯽ داده و ﮐ  ﺎﺗﯿﻮن ﭘﺮاﮐﺴ  ﯿﺪ را ﺗﻮﻟﯿ  ﺪ ﻣ  ﯽ ﮐﻨ  ﺪ 
اﯾ  ﻦ ﻣﻠﻮﮐ  ﻮل ﺑ  ﮫ ﻋﻠ  ﺖ وزن زﯾ  ﺎد ﺗﻮاﻧ  ﺎﯾﯽ واﮐ  ﻨﺶ (. +
ﯾﺒ ﯽ راﻧﺪاﺷ ﺘﮫ  ﺑ ﮫ ﻋﻠ ﺖ ﻋ ﺪم ﺗﻘ ﺎرن ﺗﺠﺰﯾ ﮫ ﭘ ﺬﯾﺮ اﺳ ﺖ ﻟ ﯿﮑﻦ در ﻣﺠ ﺎورت ﺑ ﺎ اﺑ ﺮ اﻟﮑﺘﺮوﻧ ﯽ ﭘﯿﻮﻧ ﺪ دوﮔﺎﻧ ﮫ ﺗﺨﺮ
ﺑﻌ ﺪ از ﺗﺸ ﮑﯿﻞ اﮐﺴ ﮋن ﻧ ﻮزاد، ﺧ ﻮد اﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﻣ ﯽ  .ﺗﺸﮑﯿﻞ آﻧﯿﻮن اﮐﺴﺎﯾﺪ و ﻣﻠﻮﮐ ﻮل اﮐﺴ ﯿﮋن ﻣ ﯽ دھ ﺪ  O:C
ﯿﺎر زﯾ  ﺎد ﺗﻮاﻧ  ﺪ ﻣﻠﻮﮐ  ﻮل ﭘﺮاﮐﺴ  ﯿﺪ ﺗﻮﻟﯿ  ﺪ ﮐﻨ  ﺪ و ﺳ   ﺮﻋﺖ واﮐ  ﻨﺶ ﺑﺨ  ﺎﻃﺮ ﮔﺮﻣ  ﺎزا ﺑ  ﻮدن در ﻣﺤ  ﯿﻂ ﺳ  ﺮد ﺑﺴ   
  (. 9591 ,kniL)اﺳﺖ
ﺑ ﻮده و  81:Cﻋﻼوه ﺑﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ، اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﮐ ﮫ ﻋﻤ ﺪﺗﺎ از ﮔ ﺮوه 
ﺷ ﺎﻣﻞ اﺳ ﯿﺪ اﺳ ﯿﺪ اوﻟﺌﯿ ﮏ، ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ ﮏ و ﻟﯿﻨﻮﻟﻨﯿ ﮏ ﺗﻮﺳ ﻂ آﻧ ﺰﯾﻢ ﻟﯿﭙﻮﮐﺴ ﯿﮋﻧﺎز ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد، ﺑ ﺎ اداﻣ ﮫ واﮐ ﻨﺶ ھ ﺎی 
ﺑ ﻮ و , ﺋﯿﺪ و ﮐﺘﻮن ھﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ﮐ ﮫ ﻋﺎﻣ ﻞ ﺗﻐﯿﯿ ﺮ ﮐﯿﻔﯿ ﺖ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ ای از ﻣﻮاد ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻟﺪ
 yonehS)ﮔﻔﺘ ﮫ ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد  ytidicnaRﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ در ﻣﺎھﯽ ﻣﯽ ﮔ ﺮدد ﮐ ﮫ ﺑ ﮫ آن .   ﻃﻌﻢ ﺗﻨﺪ ھﺴﺘﻨﺪ
  (.2791 semaJ dna
در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﻮارد ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺎ ﮐﻨﻮن ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﺷ ﺎﺧﺺ ﻋﺪدﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ  ھﻤ ﺮاه ﺑ ﺎ ﯾ ﮏ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨ ﯽ دار ﺑ ﯿﻦ 
دﻟﯿ ﻞ ﮐ ﺎھﺶ اﯾ ﻦ ﺷ ﺎﺧﺺ . ھﺎی ﭼﮭﺎرم ﺗﺎ ﻧﮭﻢ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﺷﺮاﯾﻂ ﻧﮕ ﮫ داری ﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ ﺗ ﺎﺛﯿﺮ را ﺑ ﺮ آن دارد  ﻣﺎه
ﺑﻌ ﺪ از اﯾ ﻦ ﻣﺮﺣﻠ ﮫ ﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ ﺑ ﮫ ﺻ ﻮرت . وارد ﺷﺪن  اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﺑﮫ ﻣﺮﺣﻠ ﮫ ﭘﺎﯾ ﺎﻧﯽ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ 
ﺑ ﺪون ﺑ ﻮ و ﺑ ﺪون ﻃﻌ ﻢ ﻣ ﯽ  ھﯿﺪروﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ ھ ﺎ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﻧﺴ ﺒﺘًﺎ ﻧﺎﭘﺎﯾ ﺪاری ﺑ ﻮده ، . ھﯿﺪروﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ دﻓ ﻊ ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد 
  .ﺑﺎﺷﻨﺪ و ھﯿﭻ ﮔﻮﻧﮫ ﺗﻐﯿﯿﺮ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮑﯽ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﮫ اﯾﺠﺎد ﻧﻤﯽ ﮐﻨﻨﺪ
 ٦٦
 
اﯾ ﻦ ﺷ ﺎﺧﺺ . ٪ ﻣﻌﻨ ﯽ دار ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ۵٩ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ آﻣ ﺎری ﻣﯿ ﺰان ﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ در دوره ﻧﮕ ﮫ داری در ﺳ ﻄﺢ 
  .ﺑﯿﻦ دو ﮔﻮﻧﮫ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ در زﻣﺎن ھﺎی ﻣﺸﺎﺑﮫ ﻧﯿﺰ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ
ﻣﯿﻠ ﯽ اﮐ ﯽ واﻻن در ﮐﯿﻠ ﻮﮔﺮم  ۵اﯾ ﻦ ﺷ ﺎﺧﺺ ﻣ ﯽ ﺑﺎﯾﺴ ﺖ ﮐﻤﺘ ﺮ از  ٠٠٠٢ر ﺳ ﺎل د  CAOAﻃﺒ ﻖ اﺳ ﺘﺎﻧﺪارد 
زﻣ ﺎن  واﻻن ﺑ ﺮ ﮐﯿﻠ ﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷ ﺖ ﻣ ﺎھﯽ، ﻣﯿﻠ ﯽ اﮐ ﯽ  ۴/١٠ﺑ ﺎ ﻣﯿ ﺰان  mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  ﻟﺬا در ﻣ ﺎھﯽ . ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﯿﻠ ﯽ  ۶١/١٠ﻣ ﺎه ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ﮐ ﮫ ﺑﻌ ﺪ از اﯾ ﻦ زﻣ ﺎن ﻣﯿ ﺰان ﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ ﺑ ﮫ  ۶ﻣﺎﻧ ﺪﮔﺎری ﺑ ﺮ اﺳ ﺎس ﻋ ﺪد ﭘ ﺮ اﮐﺴ ﯿﺪ  
ھ ﯿﭻ ﮔ ﺎه اﯾ ﻦ ﻣﯿ ﺰان از   ilecuavud.Uدر ﻣﻮرد ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ . ﺑﺮ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﻣﯽ رﺳﺪواﻻن  اﮐﯽ
  .ﻣﯿﻠﯽ اﮐﯽ واﻻن در ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﺗﺠﺎوز ﻧﻤﯽ ﮐﻨﺪ ۵
ﻟﺬا ﺗﺎﯾﯿﺪ ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد ﮐ ﮫ آﻣ ﺎده ﺳ ﺎزی ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﻗﺒ ﻞ از دوره ﻧﮕﮭ ﺪاری در ﺑ ﺮودت ﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ ﺗ ﺎﺛﯿﺮ را در اﯾ ﻦ ﻓﺮاﯾﻨ ﺪ 
ﺳ  ﻮﮐﻼ  ﻧﺴ  ﺒﺖ ﺑ ﮫ  ilecuavud.Uآﻣ ﺎده ﺳ  ﺎزی ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ دارد ﺑ ﺎ ﺗﻮﺟ ﮫ ﺑ ﮫ ﮐﻮﺗ ﺎه ﺗ  ﺮ ﺑ ﻮدن زﻣ  ﺎن 
و ﻋ ﺪم اﺳ ﺘﻔﺎده از دﺳ ﺘﮕﺎه دﯾﺒ ﻮﻧﺮ ﻣﯿ ﺰان ﻋ ﺪد ﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ ﺗ ﺎ ﻣ ﺎه اول ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎ ﺻ ﻔﺮ     mudanac.R
  .ﺑﻮده اﺳﺖ
  ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻣﯿﺰان ازت ﻓﺮار -٣-۴
دوره اﻧﺠﻤ ﺎد ﺗﻌﯿ ﯿﻦ ﻣﯿ ﺰان ﯾﮑﯽ از ﻣﻌﯿﺎر ھﺎی ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻓﺴﺎد در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ و ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﮐﯿﻔ ﯽ آن ھ ﺎ در 
اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت از ﺗﺠﺰﯾﮫ اﺳﯿﺪ ھ ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ اﯾﺠ ﺎد ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد ﺑ ﮫ ﻧﺤ ﻮی ﮐ ﮫ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی . ھﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ازت ﻓﺮار در آن
ﺑﻨ ﺎﺑﺮاﯾﻦ اﻧ ﺪازه ﮔﯿ ﺮی ﻣﺠﻤ ﻮع ﺑﺎزھ ﺎی ﻓ ﺮار راھ ﯽ ﺑ ﺮای ﺑﺮرﺳ ﯽ . اﻣﯿﻨﮫ ﺑﮫ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آﻣﯿﻨﯽ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻣﯽ ﮔﺮدﻧ ﺪ 
  .ﻓﺴﺎد ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
رش ھﺎی ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻣﯿ ﺰان ﺑ ﺎز ھ ﺎی ﻓ ﺮار در دوره اﻧﺠﻤ ﺎد اﺗﻔ ﺎق ﻣ ﯽ اﻓﺘ ﺪ، ھﺮﭼﻘ ﺪر در ﺗﻤﺎم ﮔﺰا
ﺑﺎ ﺗﻮﺟ ﮫ ﺑ ﮫ ﻗ ﺪرت اﻧﺤ ﻼل آﻣﻮﻧﯿ ﺎک در . ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯿﺰان ﺗﻮﻟﯿﺪ اﯾﻦ ﻣﻮاد ﻧﯿﺰ ﮐﻤﺘﺮ ﺧﻮاھﺪ ﺑﻮد
اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻣﺠﻤ ﻮع  آب، ﯾﺦ زدن ﻣﻨﺠﺮ ﺗﺨﻠﯿﺺ آب و دﻓﻊ آﻣﻮﻧﯿﺎک و اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان ﻏﻠﻈ ﺖ آﻣﻮﻧﯿ ﺎک و در ﻧﺘﯿﺠ ﮫ 
ﺗﻐﯿﯿ ﺮات اﯾ ﻦ ﭘ ﺎراﻣﺘﺮ ﻣﺘ ﺎﺛﺮ از ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﻣﯿ ﺰان آب در ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﻋﻀ ﻼﻧﯽ ﻣ ﺎھﯽ ﻣ ﯽ . ﺑﺎز ھﺎی ﻓﺮار ﻣﯽ ﮔ ﺮدد 
اﯾ ﻦ ﺗ ﺎﺛﯿﺮ ﺑ ﮫ دو ﺻ ﻮرت دراﻓ ﺰاﯾﺶ ﻣﯿ ﺰان ﺑ ﺎز ھ ﺎی ﻓ ﺮار در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺣ ﺎدث ﻣ ﯽ ﮔ ﺮدد، ﺑ ﺎ ﺗﻐﯿﯿ ﺮ دﻣ ﺎی . ﺑﺎﺷﺪ
ﻏﻠﻈ ﺖ ﺑ ﺎز ھ ﺎی ﻓ ﺮار را در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﻣﺤﯿﻂ و ﮔﺮم ﺷﺪن ﻣﯿ ﺮان ﻣﺸﺨﺼ ﯽ از آب ﺗﺒﺨﯿ ﺮ ﻣ ﯽ ﮔ ﺮدد ﮐ ﮫ اﯾ ﻦ اﻣ ﺮ 
آزﻣﺎﯾﺸﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ ، ﺗﺒﺨﯿ ﺮ آب و ﮐ ﺎھﺶ آن ﻣ ﯽ ﺗﻮاﻧ ﺪ ﻣﻨﺠ ﺮ ﺑ ﮫ ﺗ ﺎﺛﯿﺮ ﭘ ﺬﯾﺮی ﺑﯿﺸ ﺘﺮ ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻠﮫ آﺑﺰﯾ ﺎن 
ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ  ﮫ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات دﻣ  ﺎﯾﯽ ﺷ ﺪه و ﮔ  ﺮم ﺷ ﺪن ﻣ  ﯽ ﺗﻮاﻧ ﺪ ﺳ  ﺮﻋﺖ ﺗﺠﺰﯾ ﮫ اﺳ  ﯿﺪ ھ ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ و ﺗﻮﻟﯿ ﺪ آﻣﻮﻧﯿ  ﺎک را 
  . (7891 yruhduahC dna itrabarkahC)اﻓﺰاﯾﺶ دھﺪ
ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﻣﯿ ﺰان  ilecuavud.Uﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮدن ﻣﯿﺰان آب و ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻠﮫ ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ  
ﻣﯿﻠ ﯽ ﮔ ﺮم در  ٠٢ازت ﻓﺮار در آن ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ﺑ ﺎ ذﮐ ﺮ اﯾ ﻦ ﻧﮑﺘ ﮫ ﮐ ﮫ ﺣ ﺪ ﻣﺠ ﺎز ﺑ ﺎز ھ ﺎی ﻓ ﺮار در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ 
ﻧﺪارد ﻗﺎﺑ ﻞ ﺗﺎﯾﯿ ﺪ اﺳ ﺖ و ﺑﻌ ﺪ ﺗﺎ ﻣﺎه ﭼﮭﺎرم ﺑﺎ اﯾﻦ اﺳ ﺘﺎ  ilecuavud.Uﮔﺮم ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ، ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ  ٠٠١
ﮔ ﺮم ﮔﻮﺷ ﺖ ﻣ ﺎھﯽ ﻣ ﯽ رﺳ ﺪ، در ﺻ ﻮرﺗﯽ  ٠٠١ﻣﯿﻠ ﯽ ﮔ ﺮم در  ٨٣/١٠ﺑ ﮫ  ۵/٧۵از آن ﻣﯿ ﺰان ازت ﻓ ﺮار از 
و  ﻣ ﺎه ھ ﻢ ﺑ ﮫ ﻃ ﻮل ﺑ ﯽ اﻧﺠﺎﻣ ﺪ  ٧ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗ ﺎ  mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ  ﮐﮫ زﻣﺎن ﻧﮕﮫ داری در ﺑﺮودت در ﻣﺎھﯽ 
  .ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﻣﯽ رﺳﺪ ٠٠١در  ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم٠٢ﺑﮫ ﺑﯿﺶ از  ٢/٢١ﺑﻌﺪ از آن ﻣﯿﺰان ازت ﻓﺮار از 
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  :ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب -۴-۴
اﺳﯿﺪ ﭼﺮب در ﻓﺮاورده ھ ﺎی درﯾ ﺎﯾﯽ ﻓ ﺮاوان ﺗ ﺮ  ٠١ﻧﻮع ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﺗﻌﺪاد  ٠۵١اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب در ﻣﺠﻤﻮع 
  .ھﺴﺘﻨﺪ
   mudanac.Rﺳ  ﻮﮐﻼ  در اﯾ ﻦ ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺑ  ﯿﻦ ﺗﻤ ﺎم اﺳ  ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ  ﺮب ﺷﻨﺎﺳ ﺎﯾﯽ ﺷ  ﺪه در ﻣ ﺎھﯽ ﺗ  ﺎزه، در ﻣ ﺎھﯽ 
ﻧﯿ ﺰ ھﻤ ﯿﻦ اﺳ ﯿﺪ ﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿ ﺰان را ﺑ ﮫ ﺧ ﻮد اﺧﺘﺼ ﺎص ﻣ ﯽ  ilecuavud.Uﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ  ﭘﺎﻟﻤﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ و در
و در رﺗﺒ ﮫ ﺳ ﻮم   mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  و  ilecuavud.Uﺑﻌ ﺪ از آن اﺳ ﯿﺪ اوﻟﺌﯿ ﮏ در ﻣﺎھﯿ ﺎن ﻣﺮﮐ ﺐ . دادﻧﺪ
 ٢١ mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺗ ﺎزه . اﺳﯿﺪ اﺳﺘﺌﺎرﯾﮏ ﻗﺮار دارﻧﺪ
ﻋﺪد ﺑﻮده ﮐﮫ ﻣﯿﺰان اﯾ ﻦ دﺳ ﺘﮫ از ﭼﺮﺑ ﯽ ھ ﺎ ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ  ۴١  ilecuavud.Uدر ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺎزه ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ  و ﻋﺪد
ﻋ ﺪد اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب اﺷ ﺒﺎع ﺷﻨﺎﺳ ﺎﯾﯽ ﺷ ﺪه در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ  ١١ﺑ ﺎ  mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  ﭼﺮﺑ ﯽ ھ ﺎی اﺷ ﺒﺎع در ﻣ ﺎھﯽ 
ﺮ ﻣ ﯽ ﻋ ﺪد اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب ﺷﻨﺎﺳ ﺎﯾﯽ ﺷ ﺪه در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺗ ﺎزه ﺑﯿﺸ ﺘ  ٨ﺑ ﺎ  ilecuavud.Uﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ ﺗ ﺎزه 
 ilecuavud.Uو ﻣﺮﮐ ﺐ  mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  در ﺑﺮرﺳﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﯽ ﻣ ﺎھﯽ . ﺑﺎﺷﺪ
درﺻ ﺪ  و ﯾ ﺎ  ۴٢/۴٢ ilecuavud.Uﻣﺸ ﺨﺺ ﮔﺮدﯾ ﺪ اﺳ ﯿﺪ ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ ﮏ ﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ ﺳ ﮭﻢ را ﭼ ﮫ در ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ 
  . در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺎزه داﺷﺘﮫ اﺳﺖدرﺻﺪ ۴٣/٩٠ mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ  
 (amarb.A)ﺳ ﯿﻢ در ﻣ ﺎھﯽ . ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ  ٩١/۶ﺰان اﺳﯿﺪ ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ ﮏ ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎ ﻣﯿ (acrepoicul.S)زاﻧﺪردر ﻣﺎھﯽ 
ﺑ ﻮده و ﻓ ﺮاوان  ٩١/٩٣و ٨١/٧۵ﭼﮫ در ﮔﻮﻧﮫ ﭘﺮورﺷﯽ و ﯾ ﺎ وﺣﺸ ﯽ ﻣﯿ ﺰان اﺳ ﯿﺪ ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ ﮏ ﺑ ﮫ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎ 
ﻣﯿ ﺰان اﯾ ﻦ  ٧٠٠٢ﻃﺒﻖ ﮔﺰارش اوزﮔ ﻮل و ھﻤﮑ ﺎران در ﺳ ﺎل )(. ﺗﺮﯾﻦ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ دادﻧﺪ
درﺻ ﺪ،  در ﻣ ﺎھﯽ  ١٢/۵ (sulahpec.M)ﺧﺎﮐﺴ ﺘﺮی درﺻ ﺪ و در ﮐﻔ ﺎل  ٠٢/۵ (spoob spooB)در اﺳ ﯿﺪ 
ﺳ    ﺎردﯾﻦ درﺻ    ﺪ ، در  ٧١/۴( suenaretidem.T)اﺳ    ﮑﺎد درﺻ    ﺪ ، در ﻣ    ﺎھﯽ    ۶١/٨ (aelos.S)ﺳ    ﻮل
( afrocs.S)ﻗﺮﻣ ﺰ درﺻ ﺪ، در ﻋﻘ ﺮب ﻣ ﺎھﯽ ٠٢/٢( suirehtyre.P)ﭘﺎﻧ ﺪورا درﺻﺪ، در  ٠٢/۵( atirua.S)
  .ﮐﻨﺪ ﮐﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ را ﺗﺎﯾﯿﺪ ﻣﯽ. درﺻﺪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ۵١/۵(   suciteam.S)ﺗﻮرﺑﻮتدرﺻﺪ،  ٨١/٢
ﻣ ﯽ  ilecuavud.Uﺑﯿﺸ ﺘﺮ از ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ   mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب اﺷ ﺒﺎع در ﻣ ﺎھﯽ 
ﺗﻨ  ﻮع  mudanac.Rﺳ  ﻮﮐﻼﺑﺎﺷ  ﺪ اﯾ  ﻦ در ﺻ  ﻮرﺗﯽ اﺳ  ﺖ ﮐ  ﮫ اﺳ  ﯿﺪ ھ  ﺎی ﭼ  ﺮب اﺷ  ﺒﺎع در ﻧﻤﻮﻧ  ﮫ ﺗ  ﺎزه ﻣ  ﺎھﯽ 
اﺳ  ﯿﺪ ﭼ  ﺮب اﺷ  ﺒﺎع ﻣ  ﻮرد  ٢١داﺷ  ﺘﻨﺪ ﺑ  ﮫ ﻃ  ﻮری ﮐ  ﮫ از  ilecuavud.U ﺑﯿﺸ  ﺘﺮی ﻧﺴ  ﺒﺖ ﺑ  ﮫ ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ 
ﻋ ﺪد و در  ١١ﺗ ﺎزه  mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  ﺑﺮرﺳ ﯽ، ﺗﻌ ﺪاد اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب اﺷ ﺒﺎع ﺷﻨﺎﺳ ﺎﯾﯽ ﺷ ﺪه در ﻣ ﺎھﯽ 
ﺗ  ﺎزه   mudanac.Rﺳ  ﻮﮐﻼ  ﺗﻨﮭ  ﺎ ﺑﮭﯿﻨ  ﮏ اﺳ  ﯿﺪ در ﻣ  ﺎھﯽ . ﻋ  ﺪد ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ  ٨ ilecuavud.Uﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ 
ﺳ   ﻮﮐﻼ  ﺮﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿ   ﮏ اﺳ   ﯿﺪ و ﺗ   ﺮی دﮐﺎﻧﻮﺋﯿ   ﮏ اﺳ   ﯿﺪ، در ﻣ   ﺎھﯽ ﻟﻮرﯾ   ﮏ اﺳ   ﯿﺪ، ﺗ . ﮔ   ﺰارش ﻧﺸ   ﺪه اﺳ   ﺖ 
  .   ﺗﺎزه ﮔﺰارش ﺷﺪﻧﺪ   mudanac.R
و ﺳ ﻮ ﮐ  ﻼی ﺗ ﺎزه ﺑ  ﮫ  ilecuavud.Uاﺳ ﯿﺪ ھ  ﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ  ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﻣﻮﻧ  ﻮﺋﻦ، در ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ  ﻠﮫ ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ 
درﺻ ﺪ ﻣ ﯽ  ٩٢/٧٨درﺻﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪﻧﺪ، ﻣﺘﻮﺳ ﻂ اﯾ ﻦ ﻣﯿ ﺰان در ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﯿﻢ درﯾ ﺎﯾﯽ  ٣٣/١٧و  ٩٢/٢٠ﺗﺮﺗﯿﺐ
 ٧٢/٠ (spoob spooB)در ﻣﯿ ﺰان اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪھﺎ  ٧٠٠٢ﻃﺒ ﻖ ﮔ  ﺰارش اوزﮔ ﻮل و ھﻤﮑ ﺎران در ﺳ  ﺎل . ﺪﺑﺎﺷ 
درﺻ ﺪ ، در ﻣ ﺎھﯽ ٧١/٢(aelos.S)ﺳ ﻮلدرﺻ ﺪ،  در ﻣ ﺎھﯽ  (sulahpec.M)ﺧﺎﮐﺴ ﺘﺮی درﺻ ﺪ و در ﮐﻔ ﺎل 
درﺻ      ﺪ،   ٧١/٣( afrocs.S)ﻗﺮﻣ      ﺰدرﺻ      ﺪ ، در ﻋﻘ      ﺮب ﻣ      ﺎھﯽ ٣١/٢( suenaretidem.T)اﺳ      ﮑﺎد 
ﻓﺮاوان ﺗ ﺮﯾﻦ ﻣﻮﻧ ﻮﺋﻦ اﺳ ﯿﺪ اوﻟﺌﯿ ﮏ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ﺗﻤ ﺎم ﮔ ﺰارش . درﺻﺪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ  ٣٢/۴( suciteam.S)ﺗﻮرﺑﻮت
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اﻟﯿﺘ   ﮫ در ﻣ   ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ   ﺐ . ھ   ﺎی ﻣ   ﻮرد ﺑﺮرﺳ   ﯽ ﺑ   ﮫ ھﻤ   ﺮاه اﯾ   ﻦ ﺗﺤﻘﯿ   ﻖ در اﯾ   ﻦ ﻣﻮﺿ   ﻮع اﺗﻔ   ﺎق ﻧﻈ   ﺮ داﻧ   ﺪ 
ﮐﺮﺑ ﯽ اﺳ ﺖ ﺗ ﺮازی ﻣﺸ ﺎﺑﮫ ﺑ ﺎ اﺳ ﯿﺪ اوﻟﺌﯿ ﮏ را ﻧﺸ ﺎن  ۴٢ﺗﺎزه ﻧﺮوﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﮐ ﮫ ﯾ ﮏ ﻣﻮﻧ ﻮﺋﻦ  ilecuavud.U
ﺪ ﭼ ﺮب ﻣﻮﻧ  ﻮﺋﻦ در ھ ﺮ دوره ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ  ﯽ ﻗ ﺮار ﮔﺮﻓ ﺖ در ﻧﻤﻮﻧ  ﮫ ھ ﺎی ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ ھﻔ  ﺖ اﺳ ﯿ. ﻣ ﯽ دھ ﺪ
ﺗﺎزه ﺗﻤﺎﻣﯽ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﻣﻮﻧ ﻮﺋﻦ ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺷﻨﺎﺳ ﺎﯾﯽ ﺷ ﺪﻧﺪ و اﯾ ﻦ در ﺣ ﺎﻟﯽ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ  ilecuavud.U
ﻋﻠ ﯽ رﻏ ﻢ ﺗﻨ ﻮع . ﺗﺎزه اﯾﺮوﺳﯿﮏ اﺳﯿﺪ و ھﭙﺘﺎدﺳﻨﻮﺋﯿﮏ اﺳ ﯿﺪ ﺣﻀ ﻮر ﻧﺪاﺷ ﺘﻨﺪ  mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ  در ﻣﺎھﯽ 
، اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎ در ﻣ ﺎھﯽ ilecuavud.Uﯾﻊ ھﻤﺴﺎن ﺗﺮ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﻣﻮﻧ ﻮﺋﻦ در ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ ﺑﯿﺸﺘﺮ و ﺗﻮز
  .درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮی از اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ دادﻧﺪ    mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ  
و ﺳ ﻮ ﮐ  ﻼی ﺗ  ﺎزه ﺑ  ﮫ  ilecuavud.Uاﺳ ﯿﺪ ھ  ﺎی ﭼ  ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﭘﻠ  ﯽ ﺋ  ﻦ، در ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ  ﻠﮫ ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ 
درﺻ ﺪ ﻣ ﯽ  ۵٣/۶ش ﺷ ﺪﻧﺪ،  ﻣﺘﻮﺳ ﻂ اﯾ ﻦ ﻣﯿ ﺰان در ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﯿﻢ درﯾ ﺎﯾﯽ درﺻﺪ ﮔ ﺰار  ٩١/٢۵و ۶۴/٢۵ﺗﺮﺗﯿﺐ
 ٧٢/۵ (spoob spooB)در ﻣﯿ ﺰان اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪھﺎ  ٧٠٠٢ﻃﺒ ﻖ ﮔ  ﺰارش اوزﮔ ﻮل و ھﻤﮑ ﺎران در ﺳ  ﺎل . ﺑﺎﺷ ﺪ
درﺻ  ﺪ ،  ٣٣/۶ (aelos.S)ﺳ  ﻮلدرﺻ  ﺪ،  در ﻣ  ﺎھﯽ  ۴٢/٨ (sulahpec.M)ﺧﺎﮐﺴ  ﺘﺮی درﺻ  ﺪ و در ﮐﻔ  ﺎل 
درﺻ     ﺪ، در  ١٣/٢٠( atirua.S)ﺳ     ﺎردﯾﻦ درﺻ     ﺪ ، در  ۶۴/۴( suenaretidem.T)اﺳ     ﮑﺎد در ﻣ     ﺎھﯽ 
اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی . ﺑﺎﺷ ﺪ درﺻ ﺪ ﻣ ﯽ  ١۴/۶( afrocs.S)ﻗﺮﻣ ﺰ درﺻﺪ، در ﻋﻘﺮب ﻣﺎھﯽ  ٢٣( suirehtyre.P)ﭘﺎﻧﺪورا
ﺋ ﻦ از اھﻤﯿ ﺖ و ارزش ﺑ ﺎﻻﯾﯽ در ﺑ ﯿﻦ آﺑﺰﯾ ﺎن ﺑﺮﺧ ﻮردار ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ﻣﯿ ﺰان اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎ در ﺑﺎﻓ ﺖ  ﭼ ﺮب ﭘﻠ ﯽ
ﻣﻮﺟ ﻮد ﻣ ﯽ  mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  ﺘﺮ از  ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻼﻧﯽ ﻣ ﺎھﯽ ﺑﯿﺸ   ilecuavud.Uﻋﻀﻼﻧﯽ ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ 
در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﻮارد ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع از دﯾﮕ ﺮ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب در ﺑﺎﻓ ﺖ . ﺑﺎﺷﻨﺪ
در ﺗﻤ  ﺎﻣﯽ ﺗﺤﻘﯿﻘ  ﺎت اﻧﺠ  ﺎم ﺷ  ﺪه ﻣﺸ  ﺎﺑﮫ ﺑ  ﺎ اﯾ  ﻦ ﺗﺤﻘﯿ  ﻖ ﻣﯿ  ﺰان اﺳ  ﯿﺪ ﭼ  ﺮب . ﺑﺎﺷ  ﺪﻋﻀ  ﻠﮫ آﺑﺰﯾ  ﺎن ﺑﯿﺸ  ﺘﺮ ﻣ  ﯽ 
ﻣﯿ ﺰان اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪ . ﺑﻘﯿﮫ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﯿﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧ ﮫ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ دﮐﻮزاھﮕﺰا اﻧﻮﺋﯿﮏ ﺑﯿﺸﺘﺮ از 
  ٨/۶٢ﺗ    ﺎزه mudanac.Rﺳ    ﻮﮐﻼ  درﺻ    ﺪ و در ﻣ   ﺎھﯽ   ۴٢/١٢ﺗ    ﺎزه  ilecuavud.Uدر ﻣ    ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ    ﺐ 
 spooB)در ﻣﯿ  ﺰان اﯾ  ﻦ اﺳ  ﯿﺪ  ٧٠٠٢ﻃﺒ  ﻖ ﮔ  ﺰارش اوزﮔ  ﻮل و ھﻤﮑ  ﺎران در ﺳ  ﺎل . )(. درﺻ  ﺪ ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ 
  (aelos.S)ﺳ  ﻮلدرﺻ  ﺪ،  در ﻣ  ﺎھﯽ  ٧/٩۶ (sulahpec.M)ﺧﺎﮐﺴ  ﺘﺮی ﻔ  ﺎل درﺻ  ﺪ و در ﮐ ٨١/٧ (spoob
 ٣١/٣(atirua.S)ﺳ     ﺎردﯾﻦ درﺻ    ﺪ ، در  ۶٣/٢(suenaretidem.T)اﺳ     ﮑﺎد درﺻ    ﺪ ، در ﻣ    ﺎھﯽ  ٨١/٧
درﺻ ﺪ ﻃﺒ ﻖ  ٨٢/٠٠(afrocs.S)ﻗﺮﻣ ﺰ درﺻﺪ، در ﻋﻘ ﺮب ﻣ ﺎھﯽ  ١٢/٩(suirehtyre.P)ﭘﺎﻧﺪورادرﺻﺪ، در 
در . درﺻ   ﺪ ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ   ﺪ ۵١/٨١در ﺧﺎﻣ   ﮫ ﻣ  ﺎھﯽ ﺑﺮاﺑ   ﺮ ﺑ  ﺎ   AHDﮔ  ﺰارش زوراﯾﯿﻨ  ﯽ و ھﻤﮑ   ﺎراﻧﺶ ﻣﯿ  ﺰان 
ﭘﺮوﻓﺎﯾ ﻞ اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب دو ﮔﻮﻧ ﮫ از ﻣﺎھﯿ ﺎن ﺧﻠ ﯿﺞ ﻓ ﺎرس  ٣٩٩١ﻋﺮﺑﺴﺘﺎن ﺻﻌﻮدی ﺗﺎرک و ھﻤﮑﺎراﻧﺶ در ﺳ ﺎل 
را ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﮐﮫ ﻧﺸ ﺎن ﻣ ﯽ داد ﻣﯿ ﺰان اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع در اﯾ ﻦ ﻣﺎھﯿ ﺎن ﻧﯿﻤ ﯽ از ﮐ ﻞ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی 
در ﻣ ﻮرد ﭘ ﻨﺞ ﮔﻮﻧ ﮫ ﺗﺠ ﺎری ﻣﮭ ﻢ در اﺳ ﺘﺎﻧﺒﻮل ﺗﺮﮐﯿ ﮫ  ٣٩٩١در ﺳ ﺎل  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﮔﺰارش ﺳ ﺎﺟﻠﯿﮏ . ﭼﺮب ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﻧﺸ  ﺎن داد ﮐ  ﮫ اﺳ  ﯿﺪ ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ  ﮏ و ﺑﯿﺸ  ﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿ  ﺰان اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب ﻏﯿ  ﺮ اﺷ  ﺒﺎع، اﺳ  ﯿﺪ اوﻟﺌﯿ  ﮏ ﺑﯿﺸ  ﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿ  ﺰان 
  . ﺋﻦ ھﺎ را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ دادﻧﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﭘﻠﯽ  APEﺑﮫ ھﻤﺮاه  AHDﻣﻮﻧﻮﺋﻦ ھﺎ و 
و  ٧/۴٢ﺑﺮاﺑ  ﺮ ﺑ  ﺎ ilecuavud.Uﺑ  ﮫ ﺗﺮﺗﯿ  ﺐ در ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ   ۶-و اﻣﮕ  ﺎ ٣-ﻣﯿ  ﺰان اﺳ  ﯿﺪھﺎی ﭼ  ﺮب اﻣﮕ  ﺎ 
ﻃﺒ   ﻖ ﮔ   ﺰارش اوزﮔ   ﻮل و . ﺑ   ﻮد    ٣/۵٩و   ٢/۵٧ﺑﺮاﺑ   ﺮ ﺑ   ﺎ   mudanac.Rﺳ   ﻮﮐﻼ  و در ﻣ   ﺎھﯽ  ١١/٨٣
ﺧﺎﮐﺴ ﺘﺮی درﺻ ﺪ و در ﮐﻔ ﺎل ١/۴٢و  ۶٢/٠ (spoob spooB)در ﻣﯿﺰان اﯾﻦ اﺳﯿﺪ  ٧٠٠٢ھﻤﮑﺎران در ﺳﺎل 
درﺻ    ﺪ، در ﻣ    ﺎھﯽ  ١/٩و  ١٣/١  (aelos.S)ﺳ    ﻮل ﯽ درﺻ    ﺪ،  در ﻣ    ﺎھ  ٢/۴۶و  ١٢/٧ (sulahpec.M)
درﺻ   ﺪ، در  ٣/٨٠و  ٧٢/۶(atirua.S)ﺳ   ﺎردﯾﻦ درﺻ   ﺪ ، در  ١/٧٨و  ٣۴/٧(suenaretidem.T)اﺳ   ﮑﺎد 
درﺻ ﺪ  ۴/٧٣و  ٧٣/٠(afrocs.S)ﻗﺮﻣ ﺰدرﺻ ﺪ، در ﻋﻘ ﺮب ﻣ ﺎھﯽ  ١/٣٣و  ٠٣/٣(suirehtyre.P)ﭘﺎﻧ ﺪورا
ﻣﯿ  ﺰان . درﺻ  ﺪ ﺣﺎﺻ  ﻞ ﺷ  ﺪ    ٨٨/۵٩ﯾﺮاﻧ  ﯽ ﻣﯿ  ﺰان اﺳ  ﯿﺪ ھ  ﺎی ﭼ  ﺮب ﻏﯿ  ﺮ اﺷ  ﺒﺎع در ﺗﺎﺳ  ﻤﺎھﯽ ا . ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ 
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و  ۴/۵٧درﺻ   ﺪ و اﯾﮑ   ﻮزا ﭘﻨﺘ   ﺎ اﻧﻮﺋﯿ   ﮏ  ٣/٩۵و  ۵۴/١١اوﻟﺌﯿ  ﮏ اﺳ   ﯿﺪ و ﻟﯿﻨﻮﻟﺌ   ﮏ اﺳ   ﯿﺪ در آن ﺑ   ﮫ ﺗﺮﺗﯿ   ﺐ 
  .درﺻﺪ ﺑﻮد ٢/١٢دﮐﻮزاھﮕﺰا اﻧﻮﺋﯿﮏ 
در ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺗﻐﯿﯿ  ﺮات ﻣﯿ  ﺰان اﺳ  ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ  ﺮب در دوره اﻧﺠﻤ  ﺎد ، ﭘ ﺲ از ﺣ  ﺪود ﯾ  ﮏ ﺳ  ﺎل ﺑ  ﮫ دﻟﯿ  ﻞ ﺗﻐﯿﯿ  ﺮ در 
در ﺑ ﯿﻦ اﺳ ﯿﺪ . ﭼﺮب در ﻣﻘﺪار اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب اﺷ ﺒﺎع و ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﺗﻐﯿﯿ ﺮ اﯾﺠ ﺎد ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد  زﻧﺠﯿﺮه اﺳﯿﺪ ھﺎی
 ۶در     mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  ھﺎی ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﺷ ﺎﯾﻊ ﺗ ﺮﯾﻦ اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب، اﺳ ﯿﺪ اﺳ ﺘﺌﺎرﯾﮏ ﺑ ﻮد ﮐ ﮫ در ﻣ ﺎھﯽ 
ﮔ  ﺮوه ﻣﺘﻔ  ﺎوت ﺗﻘﺴ  ﯿﻢ ﺑﻨ  ﺪی  ٧در  ilecuavud.Uو در ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ ( ٪۵ﺗﻔ  ﺎوت ﺑﯿﺸ  ﺘﺮ از )ﮔ  ﺮوه ﻣﺘﻔ  ﺎوت 
ﺳ   ﻮﮐﻼ  ﺑ   ﮫ ﻃ   ﻮری در ﻣ   ﺎه اول ﺗ   ﺎ ﺳ   ﻮم ﺗﻔ   ﺎوت ﻣﻌﻨ   ﺎ داری در ﻣﯿ   ﺰان اﺳ   ﯿﺪ اﺳ   ﺘﺌﺎرﯾﮏ در ﻣ   ﺎھﯽ ﺷ   ﺪﻧﺪ 
اﯾﻦ در ﺣﺎﻟﯽ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ اﺳ ﯿﺪ دﮐ ﻮزاھﮕﺰا اﻧﻮﺋﯿ ﮏ، اﺳ ﯿﺪ اوﻟﺌﯿ ﮏ و اﺳ ﯿﺪ ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ ﮏ . ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﺸﺪ mudanac.R
ﯾﯽ ﺷ ﺪه را اﯾﻦ ﺳﮫ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﺷﻨﺎﺳ ﺎ . ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات را داﺷﺘﻨﺪ
  . داﺷﺘﻨﺪ mudanac.Rﺳﻮﮐﻼ  و  ilecuavud.Uدر ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﯽ ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ 
ﮔﺮوه ﻣﺘﻔﺎوت آﻣﺎری ﻣﺸ ﺎھﺪه ﺷ ﺪ و ﻣﯿ ﺰان در ﻃ ﻮل ﻣ ﺎه  ۶در  ilecuavud.Uاﺳﯿﺪ ﭘﺎﻟﻤﺘﯿﮏ در ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ 
در ھﻔ ﺖ ﮔ ﺮوه آﻣ ﺎری  mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  ھﺎی ﺳﻮم ﺗﺎ ﺷﺸﻢ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﺎ داری ﺑﺎھﻢ ﻧﺪاﺷﺖ وﻟ ﯽ در ﻣ ﺎھﯽ 
، ھﻔ ﺖ ﮔ ﺮوه آﻣ ﺎری ilecuavud.Uﻣﯿﺰان ﺗﻐﯿﯿﺮات دﮐ ﻮزاھﮕﺰا اﻧﻮﺋﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ در ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ . ﺎھﺪه ﺷﺪﻣﺸ
    mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎ روﻧﺪ ﻧﺰوﻟﯽ ﻃﯽ دوره اﻧﺒﺎر داری در ﺑﺮودت ﻧﺸ ﺎن ﻣ ﯽ داد وﻟ ﯽ در ﻣ ﺎھﯽ 
اﺳ ﯿﺪ اوﻟﺌﯿ ﮏ  . ه ﺷ ﺪ ﺗﻨﮭﺎ دو ﮔﺮوه ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﺸﺎھﺪه ﺷ ﺪ و ﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ اﺧ ﺘﻼف در ﻣ ﺎه اول ﺗ ﺎ ﺳ ﻮم اﻧﺠﻤ ﺎد ﻣﺸ ﺎھﺪ 
ﻧﻮﺳ ﺎن ﻧﺰوﻟ ﯽ و ﻣﻌﻨ ﺎ داری داﺷ ﺖ،  mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  درﺟﮫ در ﻣ ﺎھﯽ  -٨١ﻃﯽ دوره ﺑﺮودت در دﻣﺎی 
ﺑﮫ ﻃﻮری ﮐﮫ ﺗﻨﮭﺎ ﺗﺸﺎﺑﮫ در ﺑﯿﻦ دوره ھﺎی ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑ ﺮداری ﺑ ﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺗ ﺎزه ﯾ ﺦ زده و ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ در 
ﺰ ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ و ﺗﻨﮭﺎ ﺗﻔ ﺎوت ﺑ ﯿﻦ ﻣ ﺎی ﻣﺮﮐ ﺐ ﻧﯿ ilecuavud.Uاﯾﻦ روﻧﺪ ﻧﺰوﻟﯽ در ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ . ﻣﺎه اول ﺑﻮد
در اﯾ    ﻦ ﺑ    ﻮد ﮐ    ﮫ ﻣﯿ    ﺰان اﺳ    ﯿﺪ اوﻟﺌﯿ    ﮏ در ﻣ    ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ    ﺐ     mudanac.Rﺳ    ﻮﮐﻼ  و  ilecuavud.U
  .ﻧﻮﺳﺎن داﺷﺖ(  ٪۵ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﺸﺘﺮ از )ﻃﯽ دوره ﺑﺮودت در ھﻔﺖ ﮔﺮوه ﻣﺘﻔﺎوت آﻣﺎری ilecuavud.U
ﮫ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﻧ ﺎم ﺑ ﺮده ﻣ ﯽ ﺷ ﻮﯾﻢ ﺑ ﺪﯾﻦ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻢ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب در ﺑﺪن ﺟﺎﻧﻮان ﻣﺘﻮﺟ ﮫ راﺑﻄ  
ﺻﻮرت ﮐﮫ اﺳ ﯿﺪ دﮐ ﻮزا ھﮕ ﺰا اﻧﻮﺋﯿ ﮏ و اﺳ ﯿﺪ اﯾﮑ ﻮزا ﭘﻨﺘ ﺎ اﻧﻮﺋﯿ ﮏ ﻋ ﻼوه ﺑ ﺮ ﺟ ﺬب در ﻣﺤ ﯿﻂ ﺗﻮاﻧ ﺎﯾﯽ ﺳ ﻨﺘﺰ 
ﮐﺮﺑﻨ ﮫ ﺗﻮﺳ ﻂ ﻏ ﺬا ﺟ ﺬب ﻣ ﯽ  ٨١ﺷﺪن در ﺑﺪن ﻣﺎھﯽ ھﺎ را دارﻧﺪ ، ﻟﯿﮑﻦ اﺳﯿﺪھﺎﯾﯽ ﺑ ﺎ زﻧﺠﯿ ﺮه ﮐﺮﺑﻨ ﯽ ﮐﻤﺘ ﺮ از 
ﻣﻠ ﺰم  APEو   AHDﻟ ﺬا ﺳ ﻨﺘﺰ . ﮔ ﺰارش ﻣ ﯽ ﮔ ﺮدد  ovoN eDﯽ ھ ﺎ در ﺑ ﺪن ﻣﻮﺟ ﻮد ﻣ ﺎھ  ﮔﺮدﻧﺪ، و ﺳﻨﺘﺰ آن
ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﺷ ﺎﺧﺺ . ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ( ALA)ﻟﯿﻨﻮﻟﻨﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ  -و آﻟﻔ ﺎ ( AL)ﺑﮫ ﺣﻀﻮر اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ 
در ﻣﺎھﯿ  ﺎن و دﯾﮕ  ﺮ ﻣﻮﺟ  ﻮدات ﻧﺸ  ﺎن دھﻨ  ﺪه ﺗﻨ  ﻮع در وﻋ  ﺪه ﻏ  ﺬاﯾﯽ ﻣ  ﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ در ﺻ  ﻮرﺗﯽ ﮐ  ﮫ  ALAو  AL
اﺳ ﯿﺪ . ﻗﺎﺑﻠﯿ ﺖ ﻣﺘ ﺎﺑﻮﻟﯿﮑﯽ ﻣ ﺎھﯽ در ﺳ ﺎﺧﺖ اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪھﺎ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ﻧﺸ ﺎن دھﻨ ﺪه  APEو AHDﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﻣﯿ ﺰان 
ﻋﻤﺪﺗﺎ ﺑ ﮫ ﺻ ﻮرت ﻧ ﺎﭼﯿﺰ در ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﭘﺮوﻓﺎﯾ ﻞ اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب ﮔ ﺰارش ﻣ ﯽ ﺷ ﻮﻧﺪ و اﯾ ﻦ  ALAو  ALھﺎی ﭼﺮب 
ﺑﺪان دﻟﯿﻞ اﺳﺖ ﮐﮫ ﺳﺮﯾﻌًﺎ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪاﺷﺒﺎع آﻧﺰﯾﻤﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ و از اﺳ ﯿﺪ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ ﮏ، اﺳ ﯿﺪ اوﻟﺌﯿ ﮏ 
آن ﻗ ﺮار  ٩ﺪ و ﺑ ﺎ ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ آﻧﺰﯾﻤ ﯽ ﭘﯿﻮﻧ ﺪ دوﮔﺎﻧ ﮫ ﺑ ﺮ روی اﻧﺘﮭ ﺎی ﻣﺘﯿ ﻞ ﮐ ﺮﺑﻦ ﺷ ﻤﺎره ﮐ ﮫ ﯾ ﮏ ﻣﻮﻧ ﻮﺋﻦ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ  
اﻧﺒﺎﺷﺖ اﯾﻦ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب در ﺑﺪن ﻣﺎھﯽ راﺣﺖ ﺗﺮ ﺻﻮرت ﻣﯽ ﮔﯿ ﺮد و ﺑ ﺪﯾﻦ ﺟﮭ ﺖ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ در . ﺷﻮد ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ
ﺑ ﯿﻦ ﻣﻮﻧﻮﺋﯿ ﮏ ھ ﺎ ﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿ ﺰان را در ﺑﺎﻓ ﺖ ﻣﺎھﯿ ﺎن دارد، ﻣﺮاﺣ ﻞ ﺳ ﻨﺘﺰ اﯾ ﻦ اﺳ  ﯿﺪ در دﯾﮕ ﺮ ﻣﻮﺟ ﻮدات ﺗ ﺎ 
ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ اداﻣ ﮫ ﻣ ﯽ ﯾﺎﺑ ﺪ وﻟ ﯽ در اﮐﺜ ﺮ آﺑﺰﯾ ﺎن اﺳ ﯿﺪھﺎی واﺑﺴ ﺘﮫ ﺑ ﮫ  APEﮑﯿﻞ اﺳﯿﺪ آراﺷﯿﺪوﻧﯿﮏ ﮐﮫ ھﻤﺘﺎ ﺑﺎ ﺗﺸ
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در ﻣﻮرد آﻟﻔﺎ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﻣﺴﯿﺮ ﻣﺘﻔ ﺎوت ﺗ ﺮی وﺟ ﻮد دارد، اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب ﻧ ﺎدر ﺑ ﮫ ﺻ ﻮرت ﺑﺴ ﯿﺎر ﺟﺰﺋ ﯽ 
ﻏﺬاﯾﯽ ﻣ ﺎھﯽ وﺟ ﻮد داد و ﺑﻼﻓﺎﺻ ﻠﮫ ﺑﻌ ﺪ از ورود ﺑ ﮫ ﺳﯿﺴ ﺘﻢ ﻣﺘ ﺎﺑﻮﻟﯿﮑﯽ ﻣﯿ ﺰان ﻗﺎﺑ ﻞ ﺗ ﻮﺟﮭﯽ از  در وﻋﺪه ھﺎی
و . آن ﺑﻮاﺳ  ﻄﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿ  ﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ  ﺎﯾﯽ ﻣﯿﺘﻮﮐﻨ  ﺪری از ﺑ  ﮫ ﺻ  ﻮرت ﺑﺘﺎﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿ  ﮏ اﺳ  ﯿﺪ از دﺳ  ﺘﺮس ﺧ  ﺎرج ﻣ  ﯽ ﺷ  ﻮد 
اﺳ ﯿﺪھﺎ ﺑ ﮫ را راه اﻧ ﺪازی ﻣ ﯽ ﮐﻨ ﺪ، ﻣﯿ ﺰان ﺗﻮﻟﯿ ﺪ اﯾ ﻦ  APEو AHDﻣﯿﺰان ﺧﯿﻠﯽ ﮐﻤﯽ از آن ﺗﻨﮭﺎ ﭼﺮﺧﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ 
 APEﺑﻌﺪ از ﮔﺬراﻧﺪن ﺳﮫ ﻣﺮﺣﻠ ﮫ آﻧﺰﯾﻤ ﯽ اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب . ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ آزﯾﻤﯽ ﻣﺎھﯽ در ﺗﻮﻟﯿﺪ اﯾﻦ اﺳﯿﺪھﺎ واﺑﺴﺘﮫ اﺳﺖ
ﮐ ﮫ در ﺑ ﺪن ﻣ ﺎھﯽ . را ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﻣ ﯽ ﮐﻨ ﺪ  AHDﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﯽ ﺷﻮد ﺳﮫ ﭼﺮﺧﮫ آﻧﺰﯾﻤﯽ دﯾﮕﺮ ﺑ ﺮ روی اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب 
اری در ﺳ ﺮدﺧﺎﻧﮫ ﺗﻮﻟﯿ ﺪ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﺑﻌ ﺪ از اﻧﺠﻤ ﺎد و ﻧﮕ ﮫ د . ﺟ ﺬب ﺷ ﺪه ﺑ ﺎ ﻏ ﺬا اﻧﺒﺎﺷ ﺖ ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد   AHDھﻤ ﺮاه 
ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺎھﯽ از ﺑ ﯿﻦ ﻣ ﯽ رودو اﻧﺒﺎﺷ ﺖ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع در ﻣﻌ ﺮض اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن  ۶-و اﻣﮕﺎ ٣اﻣﮕﺎ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﺳ ﺎﺧﺘﺎر اﻧﺒﺎﺷ ﺖ ﺷ ﺪه اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﻋﻤ ﺪه اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب اﺷ ﺒﺎ ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﺷ ﺪه در ﻓﺮاﯾﻨ ﺪ . ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮد
و ﺑ ﺪﯾﻦ . ھ ﺎی ﭘﺎﻟﻤﺘﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ و اﺳ ﺘﺌﺎرﯾﮏ اﺳ ﯿﺪ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ ﮐﺮﺑﻨﮫ ﺑﮫ ﻧﺎم  ٨١و  ۶١اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب 
ﮐ ﺎھﺶ ﭘﯿ ﺪا ﮐ ﺮده و  APEو AHDاﺳﺖ ﮐﮫ ﺑﺮ اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد و ھﻮازدﮔﯽ و ﻣﯿﺰان اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮی ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع 
ﻧﮑﺘ ﮫ ﺣ ﺎﺋﺰ اھﻤﯿ ﺖ در روﻧ ﺪ اﻓﺰاﯾﺸ ﯽ اﺳ ﯿﺪ . ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب ﭘﺎﻟﻤﺘﯿﮏ و اﺳﺘﺌﺎرﯾﮏ اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﻣﯽ ﮐﻨﺪ
ﻋﻠ ﯽ رﻏ ﻢ . آن ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ و اﯾ ﻦ ﺑ ﮫ دﯾﻠ ﯽ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﻣﯿ ﺰان اﺳ ﯿﺪ اوﻟﺌﯿ ﮏ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ  ﭘﺎﻟﻤﺘﯿﮏ و اﺳﺘﺌﺎرﯾﮏ ﻧﻮﺳ ﺎن 
ﻣﻘﺎوم ﺗﺮ ﺑﻮدن اﯾﻦ اﺳﯿﺪ ﺑﺮ ﻓﺮاﯾﻨﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن اﮐﺴﯿﺪ ﺷﺪه و ﻣﯿﺰان اﯾﻦ اﺳﯿﺪ ھ ﺎ را ﺗﻐﯿﯿ ﺮ ﻣ ﯽ دھ ﺪ و از ﻃﺮﻓ ﯽ 
ﺎﻟﯿﺰ ﺗﺠﺰﯾ ﮫ ﻣ ﯽ ﺗﻮاﻧ ﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎﺗﯽ ﺷ ﺒﯿﮫ ﺑ ﮫ اوﻟﺌﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ اﯾﺠ ﺎد ﮐﻨ ﺪ ﮐ ﮫ در آﻧ   ٨١ھ ﺎ در ﮐ ﺮﺑﻦ  ﺋ ﻦﮐﺎﻓ ﺖ آﺑ ﺪه ﭘﻠ ﯽ 
ﻣﻨﺤﻨ  ﯽ ﺷ  ﺒﯿﮫ ﺑ  ﮫ اوﻟﺌﯿ  ﮏ اﺳ  ﯿﺪ اﯾﺠ  ﺎد ﮐ  ﺮده و اﺧ  ﺘﻼل در ﻣﯿ  ﺰان اﯾ  ﻦ ﺗﺮﮐﯿ  ﺐ در ﻃ  ﻮل دوره ﺑ  ﺮودت ﻧﺸ  ﺎن 
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ﮐﻞ ﻓﺮاﯾﻨﺪ ﻓﻮق در اﮐﺜﺮ ﻣﺎھﯿﺎن اﺗﻔﺎق ﻣ ﯽ اﻓﺘ ﺪ، ﮔ ﺰارش ھ ﺎی ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ در اﯾ ﻦ ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ھﻤﮕ ﯽ در ﻣ ﻮارد 
  .ﻧﯿﺰ ﭘﺮوﺳﮫ ﻓﻮق را ﺗﺎﯾﯿﺪ ﻣﯽ ﮐﻨﺪﻓﻮق اﺗﻔﺎق ﻧﻈﺮ داﺷﺘﮫ و ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ 
  
  :ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﮫ -۵-۴
ھ ﺎی آﺳ ﭙﺎرﺗﯿﮏ اﺳ ﯿﺪ، ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﯿ ﮏ اﺳ ﯿﺪ، ﺗﺮﺋ ﻮﻧﯿﻦ، واﻟ ﯿﻦ، آﻻﻧ ﯿﻦ، ﻓﻨﯿ ﻞ اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ ﺿ ﺮوری ﺑ ﮫ ﻧ ﺎم  ٩ﻣﯿ ﺰان 
ھ  ﺎی ﺳ  ﺮﯾﻦ، اﺳ  ﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ ﻏﯿﺮﺿ  ﺮوری ﺑ  ﮫ ﻧ  ﺎم  ٧درﺻ  ﺪ و  ۶١/۵٣آﻻﻧ  ﯿﻦ، اﯾﺰوﻟﻮﺳ  ﯿﻦ، ﻟﻮﺳ  ﯿﻦ و ﺗﺮﯾﭙﺘﻮﻓ  ﺎن 
درﺻ ﺪ در ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ ﻣﺸ ﺎھﺪه  ٨/٢١ﯿﻦ، ھﯿﺴﺘﺪﯾﻦ، آرژﻧﯿﻦ، ﮔﻼﯾﺴﯿﻦ و ﺳﯿﺴﺘﺌﯿﻦ ﺑ ﺎﻣﯿﺰان ﺗﺎﯾﺮوزﯾﻦ، ﮔﻠﻮﺗﺎﻣ
ﺷﺪ، ﺗﻌﺪاد و ﻧﻮع اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﻣﺸ ﺎھﺪه ﺷ ﺪه در ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎ ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ ﺑ ﻮد و ﺗﻨﮭ ﺎ ﺗﻔ ﺎوت در 
ﺳ ﯿﺪھﺎی و ا ۵١/۶٢ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ﺿ ﺮوری در ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ . ﺣﻀﻮر اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﮫ آﺳﭙﺎرژﯾﻦ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
در ﭘﺎﯾ ﺎن دوره اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ از ﻟﺤ ﺎظ ﺗﻌ ﺪاد  .درﺻ ﺪ از ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺗﺰرﯾ ﻖ ﺷ ﺪه ﺑ ﻮد  ۴/٢٢آﻣﯿﻨﮫ ﻏﯿﺮ ﺿﺮوری 
در ﭘﺎﯾ ﺎن دوره اﻧﺠﻤ ﺎد . ﺑ ﺎ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺗ ﺎزه ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﻮده ﻟ ﯿﮑﻦ در ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﻮﮐﻼ اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ آﺳ ﭙﺎرژﯾﻦ ﻣﺸ ﺎھﺪه ﻧﺸ ﺪ 
ﻮﻧ  ﮫ ﺗﺰرﯾ  ﻖ ﺷ  ﺪه در ﻣ  ﺎھﯽ درﺻ  ﺪ از ﻧﻤ ٢/٢۶و ﻏﯿ  ﺮ ﺿ  ﺮوری  ٧/١٠ﻣﯿ  ﺰان اﺳ  ﯿﺪ ھ  ﺎی آﻣﯿﻨ  ﮫ ﺿ  ﺮوری 
از ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺗﺰرﯾ ﻖ  ٢/٧٧و ﻏﯿ ﺮ ﺿ ﺮوری  ٢١/١٠ﻣﺮﮐﺐ و در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ﺿ ﺮوری  
  .ﺷﺪه ﺑﻮد
 ilecuavud.Uو ھ ﻢ در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﻣﺮﮐ ﺐ mudanac.Rﺳ ﻮﮐﻼ  ﺗﻐﯿﯿﺮ در ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪ ھﺎی آﻣﯿﻨﮫ ھﻢ در ﻧﻤﻮﻧﮫ 
در زﻣ   ﺎن ھ   ﺎی ﻣﺸ   ﺎﺑﮫ ﺑ   ﯿﻦ دو ﻣ   ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ   ﺐ  ﺗﻐﯿﯿ   ﺮ ﺑ   ﯿﻦ اﺳ   ﯿﺪ آﻣﯿﻨ   ﮫ ھ   ﺎی ﻣﺨﺘﻠ   ﻒ . ﮐ   ﺎﻣًﻼ ﻣﺸ   ﮭﻮد اﺳ   ﺖ 
دو ﻋﺎﻣ  ﻞ ﻣﮭ  ﻢ ﺗﻐﯿﯿ  ﺮات در ﭘﺮوﻓﺎﯾ  ﻞ اﺳ  ﯿﺪ آﻣﯿﻨ  ﮫ را . ﻣﺸ  ﮭﻮد اﺳ  ﺖ  mudanac.Rﺳ  ﻮﮐﻼ  و  ilecuavud.U
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 ٣٩٩١ھﺎ، ﻃﺒ ﻖ ﺗﺤﻘﯿﻘ ﺎت ﻣﺎﯾ ﮏ در ﺳ ﺎل  اﺛﺮ ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب و آﻣﯿﻨﻮ اﺳﯿﺪ. ﺑﻮﺟﻮد ﻣﯽ آورد
اﯾ ﻦ ﭘﺪﯾ ﺪه . ﺑﺎﺷ ﺪ ﻧﯿﭽ ﺮه ﺷ ﺪن ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ھ ﺎ ﻣ ﯽ ن ﮔﻮﺷ ﺖ ﻣ ﺎھﯽ دی اﺻﻠﯽ ﺗﺮﯾﻦ ﻋﺎﻣﻞ در ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺑﺎﻓﺘﯽ و ﺳﻔﺖ ﺷﺪ
ﺑﯿ ﺎن  ۶٩٩١ﺑﺮ اﺛﺮ ﭼﺴﺒﯿﺪن ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ھﺎ و ﺑﮫ دﻧﺒ ﺎل آن اﯾﺠ ﺎد ﭘﯿﻮﻧ ﺪ ھ ﺎی ﺑ ﯿﻦ ﻣﻠﻮﮐ ﻮﻟﯽ اﺗﻔ ﺎق ﻣ ﯽ اﻓﺘ ﺪ در ﺳ ﺎل 
ھ  ﺎ ﮐ  ﺮد ﮐ  ﮫ ﺑ  ﮫ ﻋﻠ  ﺖ ﭼﺴ  ﺒﯿﺪن ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ ھ  ﺎ ﺑ  ﮫ ھ  ﻢ در دوره اﻧﺠﻤ  ﺎد وﺟ  ﻮد ﻓﺮﻣﺎﻟﯿ  ﺪ ھ  ﺎ و اﮐﺴﯿﺪاﺳ  ﯿﻮن ﭼﺮﺑ  ﯽ 
ﯽ ﮐ ﮫ ﺗ ﺮاﮐﻢ و ﭼﺴ  ﺒﯿﺪﮔﯽ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ھ ﺎ اﺗﻔ ﺎق ﻣ ﯽ اﻓﺘ ﺪ، ﺑ  ﯿﻦ ﻣﻠﻮﮐ ﻮل ھ ﺎی ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﭘﯿﻮﻧ ﺪ ھ  ﺎی زﻣ ﺎﻧ. ﺑﺎﺷ ﺪ ﻣ ﯽ
آﯾﺪ ﺑﻮاﺳﻄﮫ ﻓﺸﺎر اﻧﺠﻤﺎد اﯾﻦ ﭘﯿﻮﻧﺪ ھ ﺎ ﺑ ﮫ ﭘﯿﻮﻧ ﺪ ھ ﺎی ﻗ ﻮی ﺗ ﺮ ﮐﻮاﻻﻧﺴ ﯽ  ھﯿﺪروﻓﻮﺑﯿﮏ و ھﯿﺪروژﻧﯽ ﺑﻮﺟﻮد ﻣﯽ
 ,issoR)اﻓﺘ ﺪ  ھﻤﺰﻣ ﺎن ﺑ ﺎ ﭼﺴ ﺒﯿﺪن ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ھ ﺎ ﺑ ﮫ ھ ﻢ اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن ﭼﺮﺑ ﯽ ھ ﺎ ﻧﯿ ﺰ اﺗﻔ ﺎق ﻣ ﯽ . ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻣﯽ ﺷ ﻮﻧﺪ 
  (.2002 ,.late
ﺑﮫ ﺟﺰ ﺧﺎرج ﺷ ﺪن ﺑﻌﻀ ﯽ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﺑﻮاﺳ ﻄﮫ ﺧ ﺮوج آب، ﯾ ﺦ زدن آب ﺑﺎﻋ ﺚ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈ ﺖ ﺧﺎﮐﺴ ﺘﺮ 
ﺷﺪه و ﻧﺘﯿﺠﮫ آن اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈ ﺖ اﻣ ﻼح درون ﺳ ﻠﻮل ھ ﺎ و ﺳ ﭙﺲ ﺗﻔﮑﯿ ﮏ و ﺗﻐﯿﯿ ﺮ ﻣﺎھﯿ ﺖ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ﻣ ﯽ 
  (.4891 ,late attoB)ﮔﺮدد
ﮭﻤﺘ ﺮﯾﻦ ﻋ ﻮاﻣﻠﯽ ﮐ ﮫ ﺑ ﮫ واﺳ ﻄﮫ ﻣﺎﻧ ﺪﮔﺎری در ﺑ ﺮودت ﺑﺎﻋ ﺚ از دﺳ ﺖ رﻓ ﺘﻦ ﺑﺠﺰ اﺛﺮ ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ اﻧﺠﻤﺎد ﯾﮑﯽ از ﻣ
 dna marG)ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﮫ ﻣﺎھﯽ و ﺣﺘﯽ ﻣﺴﻤﻮﻣﯿﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﻣﯽ ﺷ ﻮد ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ ﺎﯾﯽ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ 
در اﮐﺜﺮ ﮔﺰارش ھﺎی ﻣﻮﺟﻮد ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪه ﮐﮫ در دوره اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮﺧ ﯽ اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ ھ ﺎ اﻓ ﺰاﯾﺶ ( . 6991 ssuH
ﺑﮫ ﻋﺪم ﺳﻨﺘﺮ و ﻋﺪم ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ در اﯾﻦ دﻣﺎ، دﻟﯿﻞ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان اﯾ ﻦ اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ ھ ﺎ ﮐ ﮫ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﻨﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ 
ﺑ ﺎ ﺗﻮﺟ ﮫ ﺑ ﮫ ﺳ ﻨﺘﺰ ھﯿﺴ ﺘﺎﻣﯿﻦ از اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ . ﻋﻤ ﺪﺗﺎ اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ ھ ﺎی ھﯿﺴ ﺘﺎﻣﯿﻨﯿﮏ ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ﺟ ﺎی ﺳ ﻮال اﺳ ﺖ 
ﻗﺮاﺋ ﺖ ﻣﯿ ﺰان اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ ھﯿﺴﺘﺪﯾﻦ ﺑﺮ اﺛﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ دھﯿﺪروﮐﺴﯽ ﮐﺮﺑﻮﮐﺴﯿﻼز، اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﮫ ھﺎﯾﯽ ﮐﮫ در اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
ھ   ﺎ ﻣﺎﻧﻨ   ﺪ ﮔﻠﻮﺗ   ﺎﻣﯿﻦ ﭘﯿﮑ   ﯽ ﻧﺰدﯾ   ﮏ ﺑ   ﮫ ھﯿﺴ   ﺘﯿﺪﯾﻦ اﯾﺠ   ﺎد ﻣ   ﯽ ﮐﻨﻨ   ﺪ اﺳ   ﯿﺪ آﻣﯿﻨ   ﮫ ھ   ﺎی ھﯿﺴ   ﺘﺎﻣﯿﻨﯿﮏ ﻧ   ﺎم 
  (.9791 gnesT dna dnomdeR)دارﻧﺪ
ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﺎ داری ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺰان اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ ھ ﺎی ھﯿﺴ ﺘﺎﻣﯿﻨﯿﮏ  ٢٠٠٢روﺳﯽ و ھﻤﮑﺎران در ﺳﺎل   
ھ  ﺎ اﻧﺠﻤ  ﺎد ﺗﻤ  ﺎم ﻗﺴ  ﻤﺖ ﺑ  ﺪن ﻣ  ﺎھﯽ در دوره ر ﺑ  ﺮودت وﺟ  ﻮد دارد، اﺳ  ﺘﺪﻻل آن در ﻃ  ﻮل دوره اﻧﺒ  ﺎر داری د 
ھﺎ ﻋﻨﻮان ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﮫ ﺗﺠﻤﻊ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎ در آﺑﺸ ﺶ، ﭘﻮﺳ ﺖ و ﻧ ﻮاﺣﯽ ﺗﻨﺎﺳ ﻠﯽ در ﻣﺎھﯿ ﺎن زﯾ ﺎد  ﺑﺮودت ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ آن
ﻋﻠ  ﯽ رﻏ  ﻢ ﻣﺤ  ﺪود ﺷ ﺪن ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ھ  ﺎی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ  ﺎﯾﯽ ﺑﻮاﺳ  ﻄﮫ اﻧﺠﻤ ﺎد ﻓﻌﺎﻟﯿ  ﺖ ھ ﺎی آﻧﺰﯾﻤ  ﯽ ﻣﻮﺟ ﻮ در اﯾ  ﻦ . اﺳ ﺖ
ﺷ ﺎﯾﻊ (. 0002 yellO dna enaheL)ھﺎ ﻣﺤﺪود ﻧﺸﺪه و ﺣﺘﯽ در دﻣﺎی زﯾﺮ ﺻﻔﺮ ﻧﯿ ﺰ اداﻣ ﮫ ﻣ ﯽ ﯾﺎﺑ ﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی 
ھ ﺎ ھﯿﺴ ﺘﺎﻣﯿﻦ را ﺑ ﮫ ﻋﮭ ﺪه ﺗ ﺮﯾﻦ آﻧﺰﯾﻤ ﯽ ﮐ ﮫ در اﯾ ﻦ ﺷ ﺮاﯾﻂ ﺳ ﻨﺘﺰ اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ ھ ﺎی ھﯿﺴ ﺘﺎﻣﯿﻨﯿﮏ و در راس آن 
ﻓﺴ ﻔﺎت و  ۵ﺴ ﺎل اﯾ ﻦ آﻧ ﺰﯾﻢ ﺷ ﺎﻣﻞ دو ﺑﺨ ﺶ ﭘﺮﯾﺪوﮐ . دارد آﻧ ﺰﯾﻢ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ ﺎﯾﯽ ھﯿﺴ ﺘﺎﻣﯿﻦ دﮐﺮﺑﻮﮐﺴ ﯿﻼز ﻣ ﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ 
ﭘﯿﺮووﯾﻞ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﮫ آﻧﺰﯾﻢ ﻗﺎﺑﻠﺖ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ در دﻣﺎی زﯾ ﺮ ﺻ ﻔﺮ درﺟ ﮫ را ﻣ ﯽ دھ ﺪ، ﭼﻨﺎﻧﭽ ﮫ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات دﻣ ﺎ در 
ﺳﺮدﺧﺎﻧﮫ اﺗﻔﺎق ﺑﯽ اﻓﺘﺪ، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻣﺤﯿﻂ رﺷﺪ ﮐﺎﻣًﻼ ﻣﺴﺎﻋﺪ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ ﺎﯾﯽ ﺑ ﺎ ﺳ ﺮﻋﺖ زﯾ ﺎد اﻧﺠ ﺎم 
ﺳ ﻮﮐﻼ  ﺑﯿﺸ ﺘﺮ از ﻣ ﺎھﯽ  ilecuavud.Uﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ اﻓ ﺰاﯾﺶ اﺳ ﯿﺪ آﻣﯿﻨ ﮫ ھ ﺎی ھﻤﯿﺴ ﺘﺎﻣﯿﻨﯿﮏ در ﻣ  . ﺧﻮاھﺪ ﺷ ﺪ 
ﺻ ﻮرت ﮔﺮﻓ ﺖ و اﯾ  ﻦ ﻣ ﯽ ﺗﻮاﻧ ﺪ ﺑ ﮫ ﺧ  ﺎﻃﺮ ﻋ ﺪم اﺳ  ﺘﻔﺎده از دﺳ ﺘﮕﺎه دﯾﺒ  ﻮﻧﺮ و ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ ﺳ  ﻄﺢ  mudanac.R
ﻣﯿ ﺰان  ۵٩٩١  در ﺳ ﺎل  ADFاز ﻃﺮﻓﯽ ﻃﺒﻖ آﺧ ﺮﯾﻦ دﺳ ﺘﻮر اﻟﻌﻤ ﻞ . ﺗﻤﺎس ﺑﯿﺸﺘﺮ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﯽ ﺑﺎ ﻋﻀﻠﮫ ﺑﺎﺷﺪ
  . ﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ ﺳﻤﯿﺖ اﯾﺠﺎد ﻧﻤﯽ ﮐﻨﺪ ﻣﯿﻠﯽ ٠۵اﯾﻦ اﺳﺪ آﻣﯿﻨﮫ ھﺎ در ﻏﻠﻈﺘﯽ ﮐﻤﺘﺮ از 
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  :ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪی  -١-۵
  در اﯾﻦ رﺳﺎﻟﮫ ﻻزم اﺳﺖ ﺑﮫ ﻃﻮر ﻓﮭﺮﺳﺖ وار ﺑﮫ ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﯾﺎﻓﺘﮫ ھﺎی ﺣﺎﺻﻞ از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد
رﻃﻮﺑ ﺖ، ﺧﺎﮐﺴ ﺘﺮ، ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﭼﺮﺑ ﯽ ﮐ ﮫ :در ﮔﻮﺷ ﺖ آﺑﺰﯾ ﺎن ﻋﺒ ﺎرت اﻧ ﺪ از  ﭘﺎراﻣﺘﺮ ھﺎی ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﮭﻢ - ١
درﺻ   ﺪ  ١/١۴درﺻ   ﺪ و  ۴٢/١۴درﺻ  ﺪ،  ١/۴٠درﺻ   ﺪ،  ۵٧/۵در ﻣ  ﺎھﯽ ﺳ   ﻮﮐﻼ ﺗ  ﺎزه ﺑ   ﮫ ﺗﺮﺗﯿ  ﺐ 
 ٣٢/۵درﺻ  ﺪ،  ١/١٣درﺻ  ﺪ،  ٩٧/١٠اﯾ  ﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮھ  ﺎ در ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ ﻧﯿ  ﺰ ﺑ  ﮫ ﺗﺮﺗﯿ  ﺐ . ﺑﺎﺷ  ﺪﻣ  ﯽ 
 .درﺻﺪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ١/٣۵درﺻﺪو 
ﻣ ﺎه رﻃﻮﺑ ﺖ ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻼﻧﯽ در ھ ﺮ دو ﻣ ﺎھﯽ  ٢١ﮔﺮدﯾ ﺪ ﮐ ﮫ ﺑ ﮫ ﺗ ﺪرﯾﺞ ﻃ ﯽ در اﯾ ﻦ ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ﻣﺸ ﺨﺺ  - ٢
از ﻃﺮﻓ ﯽ ﻣﺸ ﺨﺺ . ﮐﺎھﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮده و اﯾﻦ ﮐﺎھﺶ ﻣﻨﺠﺮ ﺑ ﮫ ﺗﻐﯿﯿ ﺮ ﻣﯿ ﺰان دﯾﮕ ﺮ ﭘ ﺎراﻣﺘﺮ ھ ﺎ ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد 
ﮔﺮدﯾﺪ ﻣﯿ ﺰان ﺗﻐﯿﯿ ﺮات رﻃﻮﺑ ﺖ ﺑ ﺮ ﻣﯿ ﺰان ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﮐﻤﯿ ﺖ ﭼﺮﺑ ﯽ اﺛ ﺮ ﻧﺪاﺷ ﺘﮫ اﻣ ﺎ ﮐﯿﻔﯿ ﺖ ان را ﺗﺤ ﺖ 
 .ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻗﺮار ﻣﯽ دھﺪ
اﺳﯿﺪ ﭼﺮب ﺗ ﺎ اﻧﺘﮭ ﺎی دوره ﺑﺮرﺳ ﯽ در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺳ ﻮﮐﻼ  ٠١ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺗﻨﮭﺎ اﺳﯿﺪ ٧٢از  - ٣
اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب  ۶٢اﯾ ﻦ در ﺣ ﺎﻟﯽ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ در اﺑﺘ ﺪای دوره و در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺗ ﺎزه اﯾ ﻦ ﻣﯿ ﺰان . ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷ ﺪﻧﺪ 
اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب  اﺷ ﺒﺎع ﺑ ﻮده ﺑ ﺎ اﯾ ﻦ  ﺳ ﻮﮐﻼ  ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب در ﻣ ﺎھﯽ . ﺑﻮده اﺳﺖ
 .اﺳﯿﺪ و ﺗﺮی دﮐﺎﻧﻮﺋﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﺗﻨﮭﺎ در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺎزه دﯾﺪه ﺷﺪه اﻧﺪ ﺣﺎل ﻟﻮرﯾﮏ
اﺳ   ﯿﺪ ﭼ  ﺮب ﺗ   ﺎ اﻧﺘﮭ  ﺎی دوره ﺑﺮرﺳ   ﯽ در ﻧﻤﻮﻧ   ﮫ  ۴١اﺳ  ﯿﺪﭼﺮب ﻣﻮﺟ   ﻮد در اﺳ  ﺘﺎﻧﺪارد ﺗﻨﮭ   ﺎ  ٧٢از  - ۴
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪ ھﺎی ﭼﺮب در ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ  اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﺑ ﻮده . ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪﻧﺪ
 .ﺗﺎﺛﯿﺮ را ﺑﺮ آن ھﺎ داﺷﺘﮫ اﺳﺖﮐﮫ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری در ﺑﺮودت ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ 
در ﺑﺮرﺳ  ﯽ ﺗﻐﯿﯿ  ﺮات ﻣﯿ  ﺰان اﺳ  ﯿﺪ ھ  ﺎی ﭼ  ﺮب در دوره اﻧﺠﻤ  ﺎد، اﺳ  ﯿﺪ دﮐ  ﻮزاھﮕﺰا اﻧﻮﺋﯿ  ﮏ، اﺳ  ﯿﺪ  - ۵
اﯾ ﻦ ﺳ ﮫ اﺳ ﯿﺪ ﭼ ﺮب ﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿ ﺰان اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی . اوﻟﺌﯿﮏ و اﺳﯿﺪ ﭘﺎﻟﻤﺘﯿﮏ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات را داﺷ ﺘﻨﺪ 
اﺳ  ﯿﺪ ھ  ﺎی . ﻼ  داﺷ  ﺘﻨﺪﭼ ﺮب ﻏﯿ  ﺮ اﺷ  ﺒﺎع ﺷﻨﺎﺳ ﺎﯾﯽ ﺷ  ﺪه را در ﺑﺎﻓ  ﺖ ﻋﻀ ﻼﻧﯽ ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ و ﺳ ﻮﮐ 
 ۶۴/٢۵ﭼ  ﺮب ﻏﯿ  ﺮ اﺷ  ﺒﺎع ﭘﻠ  ﯽ ﺋ  ﻦ، در ﺑﺎﻓ  ﺖ ﻋﻀ  ﻠﮫ ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ  و ﺳ  ﻮ ﮐ  ﻼی ﺗ  ﺎزه ﺑ  ﮫ ﺗﺮﺗﯿ  ﺐ 
 .درﺻﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪﻧﺪ ٩١/٢۵و
و در  ١١/٨٣و  ٧/۴٢ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ در ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎ   ۶-و اﻣﮕﺎ ٣-ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  - ۶
 .ﺑﻮد   ٣/۵٩و   ٢/۵٧ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ  ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  
 ۶در  ﺳ ﻮﮐﻼ ﺪ ھﺎی ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﺷﺎﯾﻊ ﺗﺮﯾﻦ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب، اﺳﯿﺪ اﺳﺘﺌﺎرﯾﮏ ﺑﻮد ﮐ ﮫ در ﻣ ﺎھﯽ در ﺑﯿﻦ اﺳﯿ - ٧
ﮔ  ﺮوه ﻣﺘﻔ  ﺎوت ﺗﻘﺴ  ﯿﻢ ﺑﻨ  ﺪی ﺷ  ﺪﻧﺪ ﺑ  ﮫ  ٧و در ﻣ  ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ  ﺐ در ( ٪۵ﺗﻔ  ﺎوت ﺑﯿﺸ  ﺘﺮ از )ﮔ ﺮوه ﻣﺘﻔ  ﺎوت
ﻣﺸ ﺎھﺪه ﺳ ﻮﮐﻼ ﻃ ﻮری در ﻣ ﺎه اول ﺗ ﺎ ﺳ ﻮم ﺗﻔ ﺎوت ﻣﻌﻨ ﺎ داری در ﻣﯿ ﺰان اﺳ ﯿﺪ اﺳ ﺘﺌﺎرﯾﮏ در ﻣ ﺎھﯽ 
 .ﻧﺸﺪ
ﺑﯿﺸ ﺘﺮ ﺑ ﻮدن ﻣﯿ ﺰان آب و ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﺑﺎﻓ ﺖ ﻋﻀ ﻠﮫ ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﻣﯿ  ﺰان ازت  ﺑ ﺎ ﺗﻮﺟ ﮫ ﺑ ﮫ - ٨
ﻣﯿﻠ ﯽ ﮔ ﺮم در  ٠٢ﻓﺮار در آن ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎ ذﮐﺮ اﯾﻦ ﻧﮑﺘﮫ ﮐﮫ ﺣﺪ ﻣﺠ ﺎز ﺑ ﺎز ھ ﺎی ﻓ ﺮار در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ 
ﮔﺮم ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ، ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐﺐ ﺗ ﺎ ﻣ ﺎه ﭼﮭ ﺎرم ﺑ ﺎ اﯾ ﻦ اﺳ ﺘﺎﻧﺪارد ﻗﺎﺑ ﻞ ﺗﺎﯾﯿ ﺪ اﺳ ﺖ و ﺑﻌ ﺪ از آن  ٠٠١
ﮔ ﺮم ﮔﻮﺷ ﺖ ﻣ ﺎھﯽ ﻣ ﯽ رﺳ ﺪ، در ﺻ ﻮرﺗﯽ  ٠٠١ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در  ٨٣/١٠ﺑﮫ  ۵/٧۵ازت ﻓﺮار از  ﻣﯿﺰان
ﻣﺎه ھﻢ ﺑﮫ ﻃﻮل ﺑ ﯽ اﻧﺠﺎﻣ ﺪ و ﺑﻌ ﺪ از آن  ٧ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎ  ﮐﮫ زﻣﺎن ﻧﮕﮫ داری در ﺑﺮودت در ﻣﺎھﯽ ﺳﻮﮐﻼ ﻣﯽ
 .ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﻣﯽ رﺳﺪ ٠٠١ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در ٠٢ﺑﮫ ﺑﯿﺶ از  ٢/٢١ﻣﯿﺰان ازت ﻓﺮار از 
 ٤٧
 
ده ﺳﺎزی ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻗﺒﻞ از دوره ﻧﮕﮭﺪاری در ﺑ ﺮودت ﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ ﺗ ﺎﺛﯿﺮ را در ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ﺗﺎﯾﯿﺪ ﻣﯽ ﺷﻮد ﮐﮫ آﻣﺎ - ٩
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﮐﻮﺗﺎه ﺗﺮ ﺑﻮدن زﻣﺎن آﻣﺎده ﺳﺎزی ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﺳ ﻮﮐﻼ . ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ دارد
 .و ﻋﺪم اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه دﯾﺒﻮﻧﺮ ﻣﯿﺰان ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺗﺎ ﻣﺎه اول ﺑﺮرﺳﯽ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ ﺻﻔﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ
. ر ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪ ھ ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ ھ ﻢ در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﺳ ﻮﮐﻼ  و ھ ﻢ در ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﻣﺮﮐ ﺐ ﮐ ﺎﻣًﻼ ﻣﺸ ﮭﻮد اﺳ ﺖ ﺗﻐﯿﯿﺮ د - ٠١
ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺑﯿﻦ اﺳﯿﺪ آﻣﯿﻨﮫ ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در زﻣﺎن ھﺎی ﻣﺸﺎﺑﮫ ﺑﯿﻦ دو ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ  و ﺳ ﻮﮐﻼ  ﻣﺸ ﮭﻮد اﺳ ﺖ 
 .اﯾﻦ اﻣﺮ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ اﺛﺮ ﭼﺴﺒﯿﺪﮔﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ھﺎ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻢ ھﺎی دﮐﺮﺑﻮﮐﺴﯿﻼز ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ 
  
  :ﺸﻨﮭﺎد ھﺎﭘﯿ  -٢-۵
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﯾﻨﮑﮫ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ارزش ﻏﺬاﯾﯽ و ﭼﮕﻮﻧﮕﯽ ﻧﮕﮫ داری ﻣﺎھﯿﺎن ﺑ ﮫ ﺻ ﻮرت ﻣﻨﺠﻤ ﺪ ﺟﮭ ﺖ ﺣﻔ ﻆ ﮐﯿﻔﯿ ﺖ 
ﻣ ﯽ ﺗ ﻮان ﺑ ﺎ اﺗﺨ ﺎذ ﺗﺼ ﻤﯿﻢ . آوری اﯾﻦ ﻓﺮاورده ﻣﯽ ﺑﺎﺷ ﺪ  ھﺎ ﺑﺮای ﻃﻮﻻﻧﯽ ﻣﺪت از ﻧﮑﺎت ﺑﺴﯿﺎر ﻣﮭﻢ در ﻋﻤﻞ آن
  .ھﺎی زﯾﺮ اراﺋﮫ ﻣﯽ ﮔﺮددﺑﺪﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﭘﯿﺶ ﻧﮭﺎد . ﮐﺎر آﻣﺬ اﻗﺪام ﺑﮫ ﺑﮭﺒﻮد ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﻮﺟﻮد ﻧﻤﻮد
ﮐﻨﺘﺮل ﮐﯿﻔﯽ و ﺑﺎزرﺳ ﯽ ﺳ ﺮدﺧﺎﻧﮫ ھ ﺎی ﺻ ﻨﻌﺘﯽ ﺷ ﯿﻼت و ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ ﺳ ﺮدﺧﺎﻧﮫ ھ ﺎی ﻣﻮﺟ ﻮد در ﮐﺴ ﺘﯽ  -
ھﺎی ﺻﯿﺎدی، ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﮭﺪاﺷﺘﯽ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی و ﻗﻄﻌ ﮫ ﻗﻄﻌ ﮫ ﮐ ﺮدن در ﮐﺸ ﺘﯽ ھ ﺎی ﮐﻮﭼ ﮏ ﺻ ﯿﺎدی و ﯾ ﺎ 
 .ﺣﺘﯽ ﮐﺸﺘﯽ ھﺎی ﺑﺮزگ ﺻﯿﺎدی ﭼﻮن ﮐﺎوﯾﺎن
ور ھ ﺎی ﺻ ﯿﺎدی ﺟﮭ ﺖ ﺑ ﺎﻻﺗﺮ ﺑ ﺮدن ﮐﯿﻔﯿ ﺖ اﻧﺠﻤ ﺎد و آﻣ ﻮزش ﻣ ﻮارد ﻓﻨ ﯽ و ﺑﮭﺪاﺷ ﺘﯽ ﺑ ﮫ ﭘﺮﺳ ﻨﻞ ﺷ ﻨﺎ  -
 .آﻣﺎده ﺳﺎزی ﻣﺎھﯽ ﺑﺮای اﻧﺠﻤﺎد
اﻧﺘﺨ  ﺎب ﻣﻘﺼ ﺪ ﻧﮭ  ﺎﯾﯽ و ﻣﺤ  ﻞ ﻓ  ﺮوش ﻣ  ﺎھﯽ ھ  ﺎ ﻗﺒ  ﻞ از ﺧ  ﺮوج ﺑ  ﺎر از ﮐﺸ  ﺘﯽ ﺻ  ﯿﺎدی و ﺛﺒ  ﺖ دﻣ  ﺎی  -
 .ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ و ﻋﺪم ﺗﻐﯿﯿﺮ آن ﻃﯽ ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎرﮔﯿﺮی و اﻧﺒﺎر داری
 از ﺑﻌﺪ از ﺻﯿﺪ ﺗﺎ ﻣﺼﺮف ﻧﮭﺎﯾﯽ( ﺧﺎﻧﮫﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎ دﻣﺎی ﺳﺮ )ﭘﺎﯾﺶ دﻣﺎی ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻌﻀﻠﮫ ﻣﺎھﯽ  -
اﺳﺘﺤﺼ ﺎل ﺷ ﯿﻤﯿﺎﯾﯽ اﺳ ﯿﺪ ھ ﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع از ﻧﺮﻣﺘﻨ ﺎﻧﯽ ﭼ ﻮن ﻣ ﺎھﯽ ﻣﺮﮐ ﺐ ﮐ ﮫ ﮔﻮﺷ ﺖ آن ھ ﺎ  -
 رﻃﻮﺑﺖ زﯾﺎدی داﺷﺘﮫ و ﺗﺼﻔﯿﮫ آن ﺟﮭﺖ ﻏﻨﯽ ﺳﺎزی ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻏﺬاﯾﯽ دﯾﮕﺮ
و ھﮭﻤﯿﻦ ﻃﻮر ﻓﻠ ﺰات ﺳ ﻨﮕﯿﻦ در ﮔﻮﺷ ﺖ ﻣﺎھﯿ ﺎﻧﯽ ﺑ ﺎ ﻣﯿ ﺰان  sHAP،  sBCPﺑﺮرﺳﯽ ﻣﯿﺰان ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت  -
 .زﯾﺎد APEو  AHD
ﮐ  ﮫ دﻗ  ﺖ  NIDو  MTSAﺑﺮرﺳ  ﯽ ﻧﻮﺳ  ﺎن ﻣﯿ  ﺰان اﺳ  ﯿﺪ آﻣﯿﻨ  ﮫ ھﯿﺴ  ﺘﺎﻣﯿﻦ ﺑ  ﺎ اﺳ  ﺘﻔﺎده از اﺳ  ﺘﺎﻧﺪارد  -
 .در اﯾﻦ ﻣﻮرد دارد CAOAﺑﯿﺸﺘﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ 
 ھﺎ و اﻧﺘﺨﺎب ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ ﺗﮑﻨﯿﮏ ﺑﺮرﺳﯽ روش ھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ روی ﻣﺎھﯽ -
و ﻏﯿ ﺮه ﺑ ﺮ  ٥٥داری زﯾﺴ ﺘﯽ  ﺑﺮرﺳﯽ دﯾﮕﺮ روش ھﺎی ﻧﮕﮫ داری ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﺎﺑﺶ ﭘﺮﺗﻮ ، ﺷ ﻮر ﮐ ﺮدن، ﻧﮕ ﮫ  -
  .    ھﺎ ﻣﺎھﯿﺎن و ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮات ﺑﮭﺪاﺷﺘﯽ، اﻗﺘﺼﺎدی و ﺗﻐﺬﯾﮫ ای ھﺮﯾﮏ از آن
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ﺬﺧﺎﻣ و ﻊﺑﺎﻨﻣ:  
١. ﻒﻟا ،هداز لﺎﯿﻧاد .١٣٦٩  تﺎﺤﻔﺻ ،ناﺮﮭﺗ ،ﯽھﺎﮕﺸﻧاد ﺮﺸﻧ ﺰﮐﺮﻣ ،ﯽﻤﯿﺷﻮﯿﺑ لﻮﺻا٦١ -١٠٤   
٢.  یﻮﮕﺘﺳارف، ١٣٨٣  تﺎﺤﻔﺻ ، ناﺮﮭﺗ ،ناﺮﯾا تﻼﯿﺷ تﺎﻘﯿﻘﺤﺗ ﮫﺴﺳﻮﻣ ﯽھﺎﻣ ﺖﯿﻔﯿﮐ لﺮﺘﻨﮐ١٠٠ -
١٦٢  
٣.  ،ح ،یزاﺮﯿﺷ یﻮﺿر١٣٨٦  .هدرواﺮﻓ یژﻮﻟﻮﻨﮑﺗ ﻞﻤﻋ و یراد ﮫﮕﻧ لﻮﺻا ﯽﯾﺎﯾرد یﺎھ  ﺪﻠﺟ ،یروآ
 تﺎﺤﻔﺻ ،رﺎﮕﻧ سرﺎﭘ تارﺎﺸﺘﻧا ،لوا١١٠ -١٣٥.  
٤. س ،ﯽﻨﯿﻌﻣ.ﮫﺒﺨﻧ ، د ،عراز. ،١٣٨١  .ﯽﯾﻼﻃ لﺎﻔﮐ یرﺎﮔﺪﻧﺎﻣ نﺎﻣز ﻦﯿﯿﻌﺗ  مﻮﻠﻋ ﮫﻠﺠﻣ ،ﮫﻧﺎﺧدﺮﺳ رد
 ﺪﻠﺟ ،ناﺮﯾا یزروﺎﺸﮐ و٣٣  هرﺎﻤﺷ٣ . تﺎﺤﻔﺻ٣٩٧ - ٣٩٩   
٥.  ،و ،لاد ،ﻦﯿﺗرﺎﻣ١٩٨٤  . ﯽﻏﻼﺑ ﮫﻤﺟﺮﺗ ،ﺮﭘرﺎھ ﯽﻤﯿﺷﻮﯿﺑ ﺮﺑ یروﺮﻣ١٣٦٥ . دﺎﮭﺟ تارﺎﺸﺘﻧا
 تﺎﺤﻔﺻ ،ناﺮﮭﺗ هﺎﮕﺸﻧاد ﯽھﺎﮕﺸﻧاد٤٧١ -٥٠٧.  
٦. ک ،ﻞﮕﻨﻣ. ،١٩٨٩ . ،ﺎﮭﻨﺗ ﺖﺳﺮﭘ ﻖﺣ ﮫﻤﺟﺮﺗ ،ﯽﻤﯿﺷﻮﯿﺑ ﺎﺑ ﯽﯾﺎﻨﺷآ١٣٧١ .ﺎﺸﺘﻧا ،ﺖﺷر ،ﺖﯾاﺪھ تار
 تﺎﺤﻔﺻ٤٠ -١٥٣   
٧. م ،ﻮﯿﻧ. ،١٩٨٧ . ،ﺮﮔداد و ﺮﻓ ﻦﯿﺘﻣ ﮫﻤﺟﺮﺗ ،ﻮﮕﯿﻣ و ﯽھﺎﻣ ﮫﯾﺬﻐﺗ و اﺬﻏ١٣٧٩ . تﺎﻘﯿﻘﺤﺗ ﮫﺴﺳﻮﻣ
 تﺎﺤﻔﺻ ،ناﺮﮭﺗ ،ناﺮﯾا تﻼﯿﺷ٢٢ -٢٥          .  
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ABSTRACT:  
The present study aims to find the effect of freezing Time on the quality of Cobia 
(Rastrelligerkanagurta) and Indian Squid  in commercial scale during freezing and 
subsequent frozen storage (−18 ◦C). Total time for freezing was significantly 
different (P < 0.05) between the Cobia and Indian squid samples. The difference in 
the freezing time could be attributed to the varied quality of the 2 samples. Upon 
freezing, the moisture content decreased in Indian Squide samples compared to 
Cobia freezer where protein content decreased in both the samples. Upon freezing 
and during frozen storage, lipid oxidation products (peroxide value, and free fatty 
acid value) and volatile bases (total volatile base nitrogen) showed an increasing 
trend in both the samples with values slightly higher in Indian squid samples 
compared to cobia frozen samples. The total plate counts showed a significantly (P 
< 0.05) decreasing trend in both the samples. K value did not show any significant 
(P < 0.05) difference between the samples whereas the histamine formation was 
significantly (P < 0.05) increased in Indian squid frozen samples compared to 
cobia samples. The taste and overall acceptability was significantly different (P < 
0.05) in cobia samples compared to Indian squid frozen samples on 5th month. 
Both samples were in acceptable condition up to 5month but the Cobia frozen 
samples quality was slightly better than the air blast frozen samples. 
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